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NIECH ŻYJE I ROZKWITA NASZĄ UMIŁOWANA OJCZYZNA 
POLSKA RZECZPOSPOLITA LUDOWA 


B. Bierut 


W dziesiątą radosną rocznice 


0? WIEKÓW masy ludowe w trudzie i znoju 
dźwigały naszą gospodarkę, budowały mia- 
sta i wsie, żywiły i odziewały, własną krwią broni- 
ły ziemi ojczystej przed obcymi najazdami. W ciągu 
tych wieków lud nasz cierpiał pod panowaniem klas 
posiadających, które przywłaszczały sobie wszystko 
co lud stworzył, znęcały się nad 
nim, okazywały mu pogardę. 


Od wieków lud nasz walczył o 
lepsze życie, marzyt o szczęściu i 
kulturze. Wiele razy zrywał się do 
walki z wyzyskiwaczami, lecz cie- 
mięzcy — panowie, obszarnicy, ka- 
pitaliści — tłumili, rozbijali i topili, 
we krwi wszelkie ruchy wyzwoleń- 
cze ludu. 


Na przestrzeni wieków nie było 
takiej sity, takiej idei, która potra- 
fitaby zespolić caly lud do zwycię- 
skiej walki, 


Przełomem stała się Wielka So- 
cjalistyczna Rewolucja Październi- 
kowa, która zapoczątkowała nową 
erę w historii ludzkości i wylknęla 
słuszną drogę do zwycięstwa nad 
panującym od wieków wyzyskiem. 
Przyjęcie przez Komunistyczną Par- 
tię Polski (KPP), a następnie przez 


ry przeszedł już drogę, po jakiej my dopiero kroczy- 
my. 

Najwspanialszym przyktadem przyjaźni i brater- 
skiej pomocy narodów radzieckich dla nas jest bu- 
dowany przez radzieckich fachowców Patac Kultury 


i Nauki im, Józeja Stalina w Warszawie. 


Rośnie z gruzów Warszawa — 
nasza piękna stolica, odbudowuje 
się stary Gdańsk i Wrocław, Pow- 
stają nowe, socjalistyczne miasta — 
Tychy, Nowa Huta, a w nich zdro» 
we, higieniczne dzielnice mieszkal- 
ne. Budujemy wspaniałe kombinaty” 
hutnicze, metalurgiczne, wtókienni- 
cze, chemiczne itp. Rozszerza pro- 
dukcję przemysł stoczniowy, po- 
większa się tonaż naszej floty. Ry- 
bołówstwo morskie daje krajowi co- 
raz więcej ryb, 

Dzięki Polskiej Partii Robotni- 
czej, a od 1948 r. Polskiej Zjedno- 
czonej Partii Robotniczej — kraj 
nasz wszedł na drogę likwidacji 
wiekowego zacofania, na drogę so- 
cjalistycznego uprzemysłowienia, 
stworzenia materialno-technicznych 
warunków przebudowy całej gospo- 
darki narodowej. Osiągnęliśmy na 
iej drodze ogromne sukcesy. Zmie- 


Polską Partię Roboiniczą (PPR) le- 
ninowskich haset, odegrało decydu- 
jącą rolę w walce z wrogiem klaso- 
wym, krajową reakcją, z najeźdźcą 
hitlerowskim. 


Medal 10-lecia Polski Ludowej ustano- 
wiony dekretem Rady Państwa z dnia 
12 maja 1954 roku za wybitne zasługi poło- 
żone w dziedzinie budownictwa socjaliz. 
mu. Medal jednostronny o średnicy 40 
mim, w środkowej części powierzchnia 
wklęsła o średnicy 20 mm. 


nilo się gruntownie oblicze naszej 
Ojczyzny, zajęła ona poczesne miej- 
sce wśród najbardziej uprzemysło- 
wionych krajów Europy. 
Uczyniliśmy poważny krok na- 


Dzięki rozgromieniu przez armię radziecką, przy 
boku której walczyło nasze odrodzone wojsko, band 
hitlerowskich, naród polski odzyskał niepodległość, 
zdobył prawdziwą suwerenność narodową, sprawie- 
dliwe granice, stosunki przyjaźni ze wszystkimi są- 
siadami, a przede wszystkim z wielkim narodem ra- 
dzieckim. 

Za wolnością przyszła pomoc ze Związku Ra- 
dzieckiego — pomoc, zależna od potrzeb, niesłabną- 
ca, braterska i serdeczna. Najpierw żywność, następ- 
nie maszyny, środki techniczne, dokumentacja, fa- 
chowcy i doświadczenia radzieckiego człowieka, któ- 


przód w kierunku socjalistycznej przebudowy wsi na 
podstawie spółdzielczości produkcyjnej. Jednocześnie 
robimy poważne wysiłki celem podniesienia produk- 
cji mato i średniorolnych gospodarstw indywidualnych. 

W stosunkowo krótkim czasie byliśmy świadkami 
olbrzymich przemian, jakie zaszły w naszym kraju. 
Ofiarna praca, ustawiczna troska o wykonanie pla- 
nów produkcyjnych, o pokonanie trudności — oto co 
dziś cechuje nasz naród, 

Ostatnio siły i środki zostały rozstawione tak, aby 
zapewnić szybkie podnoszenie się stopy życiowej mas 
ludowych, wzrost dobrobytu i kultury społeczeństwa. 


Me™ się o romantyzmie naszych czasów. Bo 
też kto ma oczy otwarte nie może nie dostrzec 
tego wszystkiego co rośnie, co się rozwija i zmierza 
do nowego pięknego życia, którego współtwórcą jest 
dziś w Polsce Ludowej każdy na swoim odcinku 
pracy. F, 

Dzisiaj pomiędzy narodem a Ojczyzną nie stoją 
klasy pasożytnicze. Ludzie pracy stali się współgospo- 
darzami swego kraju i kształtują jego dzisiejsze 
i przyszłe oblicze. Z tego rodzi się ta porywająca si- 
ia tworzenia nowych i wielkich rzeczy. Dziesięć lat 
nowej rzeczywistości, to lata nieprzerwanego wysiłku 
edbudowy i budowy. 


Nasze zdobycze, to rezultat wywalczenia i utrwa- 
lenia naszego państwa ludowego, które też będzie 
podstawą dalszych sukcesów. Wielkie idee, nauka 
Marksa, Engelsa, Lenina, Stalina stały się dobrem 
milionów ludzi pracy. 

Sukcesy w budowniotwie socjalizmu zawdzięczamy 
twórczej pracy całego narodu zjednoczonego we 
Froncie Narodowym — we froncie walki o pokój i plan 
6-letni, o szczęśliwą przyszłość naszej ludowej Ojczyz- 
ny. Zawdzięczamy je mądremu kierownictwu Polskiej 


Jan KILJAŃCZYK 


Podsekretarz Stanu 
w Ministerstwie 
Handlu wewnętrznego 


Zjednoczonej Partii Robotniczej, nieugięcie prowadzą- 
cej naród drogą wytyczoną przez Manifest Lipcowy 
i Konstytucję. 


Tegoroczny dzień 22 lipca obchodzimy w warun- 
kach umocnienia międzynarodowej solidarności mas 
pracujących catego świata w walce o zmniejszenie 
napięcia w stosunkach międzynarodowych, o utrwa- 
lenie pokoju. 

Dzień 22 lipca obchodzimy po IX Plenum KC PZPR 
i po II Zjeździe Polskiej Zjednoczonej Partii Robot- 
niczej — który dał nam wielki program walki o szyb- 
sze podniesienie poziomu życia mas pracujących na- 
szego kraju i pokazat drogi wiodące do urzeczywist- 
nienia tego programu. 

Zalecenia IX Plenum i uchwały II Zjazdu zagrze- 
wają masy ludowe do pracy o szybsze osciągnięcie 
wyższego poziomu życia. Główną dźwignią w wyko- 
naniu zadań jest głębokie zrozumienie ludzi pracy, że 
walka toczy się o lepsze życie, że należy uruchomić 
wszystko co może jego realizację przyspieszyć, 
a wszystko co ją hamuje usunąć. 

Radośnie witamy dziesiąty rok istnienia Polski 
Ludowej. 


Osiągnięcia i perspektywy przemysłu gastronomicznego 


OKRESIE dziesięciu lat istnienia Polski Ludowej, 

a przede wszystkim w trakcie realizacji planu 
6-letniego mamy wiele napawających nas dumą osiąg- 
nięć. Dokonaliśmy potężnego uprzemysłowienia kraju. 
W wyniku wzrostu świadomości i fachowych kwalifi- 
kacji klasy robotniczej, wprowadzania lepszej organi- 
zacji pracy i najnowszej techniki podniosła się poważ- 
nie wydajność pracy. Pozwoliło to osiągnąć nie spoty- 
kane dotychczas w naszej historii tempo rozwoju pro- 
dukcji. Szczególnie szybko wzrastał przemysł środków 
wytwórczych. 

Produkcja w rolnictwie rozwijającym się na bazie 
gospodarki  drobnotowarowej, indywidualnej, nie 
otiągnęła zadań nakreślonych przez plan 6-letni, co 
stało się przyczyną narastania nierównomierności po- 
między rozwojem produkcji przemysłowej, a rolniczej 
i powstawania okresowych trudności w zaspokajaniu 
potrzeb ludności. 

W dziedzinie obrotu towarowego, który szczególnie 
w początkowym okresie istnienia Polski Ludowej nie 
zaspokajał w dostatecznym stopniu potrzeb ludzi pracy, 
została rozpoczęta w 1948 r. pod kierownictwem partii 
walka klasowa o zmianę struktury społecznej w handlu 
— o to kto kogo—znana pod nazwą „bitwy o handel“, 
w trakcie której powołano m. in. do życia państwowe 
organizacje żywienia zbiorowego specjalizujące się 
w obsłudze różnych grup konsumentów. Dzięki zwy- 
cięstwu sektora socjalistytznego w bitwie o handel 
udział w detalicznym obrocie towarowym w r. 1953 
uspołecznionego handlu i żywienia zbiorowego wy- 
niósł 96% podczas, gdy w r. 1949 wynosił zaledwie 
44%. Tym samym w 4-tym roku płanu sześcioletniego 
sektor socjalistyczny opanował w zasadzie całokształt 
obrotu towarowego. Wraz zęrozwojem uspołecznionego 
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handlu detalicznego rozwijały się też uspołecznione za- 
kłady żywienia zbiorowego. 

Pierwsze uspołecznione zakłady żywienia zbiorowe- 
go powstały już w r. 1944 jako stołówki przy zakładach, 
fabrykach i instytucjach, organizowane i prowadzone 
przez administrację i organizacje związkowe we włas- 
nym zakresie, W miarę wyzwalania dalszych połaci 
kraju spod okupacji, w miarę narastania tempa odbu- 
dcwy kraju, ilość stołówek szybko wzrastała. Jedno- 
cześnie zaczęły się pojawiać pierwsze uspołecznione 
zakłady gastronomiczne zakładane przez PSS. 

Od r. 1947 rozwija się sieć tak zwanych zamkniętych 
robotniczych spółdzielni spożywców, które wspólnie 
z PSS przejmują stołówki z rąk administracji fabryk 
i instytucji. W tym samym czasie w miastach pierw- 
sze nieliczne państwowe zakłady gastronomiczne 
otwierają PDT, a na wsi organizatorem gospód ludo- 
wych stają się gminne spółdzielnie „Samopomoc 
Chłopska“. 

Obecnie w dziedzinie zamkniętego żywienia zbioro- 
wego działają Oddziały Zaopatrzenia Robotniczego 
w ramach zakładów pracy czternastu ministerstw. 
Prowadzą one 3462 stołówki, bufety i bary mleczne, 
które w r. 1953 sprzedały pracownikom posiłków na 
sumę 534 484 tys. zł w cenach bieżących. 

Poza tym ZSS prowadzi 626 zakładów pracujących na 
potrzeby robotników, pracowników administracyjnych 
i uczącej się młodzieży, również szereg-stołówek znaj- 
duje się w rękach administracji PGR, POM, szkół i in- 
ternatów. Na wczasach związkowych usługi żywienio- 
we świadczy FWP. 

Ilość zakładów podległych tym organizacjom wy- 
nosi ponad 5500. Wydają one w ciągu roku ponad 
100 min dań obiadowych. 


W żywieniu zbiorowym otwartym działają w dużych 
miastach i ośrodkach  turystyczno-wczasowych za- 
kłady Centralnego Zarządu Przemysłu Gastromiczne- 
go; na terenie gmin wiejskich i małych gmin miej- 
skich — CRS „Samopomoc Chłopska“. W miastach po- 
wiatowych oraz w większych gminach miejskich znaj- 
dują się placówki ZSS, Na tym samym terenie działa- 
ją również zakłady Spółdzielni Inwalidów oraz zakła- 
dy gastronomiczne przyhotelowe „Orbis“. 

Ponadto na stacjach kolejowych w całym kraju, na 
przystaniach żeglugi rzecznej i przybrzeżnej morskiej 
pracują zakłady KZG i Ministerstwa Żeglugi specjali- 
zujące się w obsłudze podróżnych. Organizacje „otwar- 
tego" żywienia prowadzą ponad 6 100 zakładów gastro- 
nomicznych o ilości miejsc konsumpcyjnych penad 
czterysta tysięcy. W r. 1953 dokonały one sprzedaży 
z górą 500 mln dań obiadowych. 

Z przytoczonych danych widać, że żywienie zbiorowe 
stanowi poważną dziedzinę naszej gospodarki nacodo- 
wej. Jednak do chwili obecnej usługi naszych organi- 
zacji żywienia zbiorowego nie objęły dostatecznej licz- 
by pracujących, jak .również jakość ich nie stoi na na- 
leżytym poziomie. 

II Zjazd Polskiej Zjednoczonej Partii Robotniczej 
wskazał na poważną potrzebę szybszego niż dotych- 
czas wzrostu stopy życiowej ludności pracującej. Zjazd 
stwierdził, że wzrastający poziom dochodów ludności 
pracującej zostanie zabezpieczony zarówno przez od- 
powiedni wzrost masy towarowej jak i usług. Dlatego 
obroty handlu uspołecznionego oraz żywienia zbioro- 
wego wzrosną w cenach porównywalnych o ok. 25%. 
Jednocześnie rozszerzy się sieć sklepów i wydatnie 
wzrośnie liczba zakładów żywienia zbiorowego, w któ- 
rych musi ulec poprawie jakość posiłków i obsługi 
konsumenta. 

Dla osiągnięcia tych celów trzeba, przy istniejącej 
mocy produkcyjnej, wytwarzać więcej i w jak naj- 
szerszym asortymencie smacznych, pożywnych i ape- 
tycznie wyglądających potraw mięsnych, rybnych, 
mącznych, mlecznych i jarzynowych oraz potraw die- 
tetycznych — produkowanych pod fachowym nadzo- 
rem dietetyków — w szerokiej skali cen. Trzeba wpro- 
wadzić surowy reżim w zakresie higieny produkcji 
i higieny osobistej personelu. Trzeba radykalnie popra- 
wić warunki sanitarne w zakładach i pomieszczeniach 
produkcyjnych. Trzeba uzupełnić brakującą bieliznę 
stołową, odzież ochronną tak, aby w użytku była zaw- 
sze czysta; trzeba uzupełnić brakujące ilości naczyń 


i nakryć stołowych, zaprowadzić ścisłą kontrolę ich 
zużycia. 


St. WCISLO 


Trzeba nieustannie walczyć o obniżkę kosztów włas- 
mych nie tylko w przedsiębiorstwach, ale i w poszcze- 
gólnych zakładach gastronomicznych. W tym celu trze- 
ba doprowadzić do świadomości załóg zadania plano- 
we we wszystkich wskaźnikach, a dla ułatwienia wy- 
konania kontroli podjętych zadań oraz utrwalenia sy- 
stemu oszczędnościowego, trzeba wprowadzić do zakła- 
dów elementy rozrachunku gospodarczego. 


Trzeba usprawnić organizację pracy, organizację za- 
rządzania zakładami i podnosić nieustannie kulturę 
obsługi konsumenta. W tym zakresie trzeba upowszech- 
nić wydawanie posiłków do domu w naczyniach włas- 
nych konsumenta i wypożyczanych z zakładów, orga- 
nizować na zlecenie tanio skalkulowane przyjęcia ro- 
dzinne, czy okolicznościowe i organizować wyżywie- 
nie uczestników różnych wycieczek, zabaw, narad itd. 
Konieczne jest również wprowadzenie na wsi racjona!- 
nego wyżywienia w okresie natężenia robót polnych 
olaz przy pracach leśnych. 

Wykonanie zadań postawionych przed organizacjami 
żywienia zbiorowego zależy przede wszystkim od ludzi 
realizujących je. Dlatego trzeba zwrócić baczniejszą 
uwagę na szkolenie przywarsztatowe, z którego ko- 
rzyści materialne będzie miał zarówno szkolący, jak 
i szkolony. Trzeba większą troską otoczyć pracę wy- 
chowawczą kierowników przedsiębiorstw i organizacji 
partyjnych, która wpływa na podnoszenie się poziomu 
moralno-politycznego oraz dumy zawodowej pracow- 
ników żywienią zbiorowego. 

W przedsiębiorstwach i zakładach gastronomicznych 
pracuje coraz więcej młodzieży, Pokaźna część tej 
młodzieży to absolwenci zawodowych szkół średnich 
oraz szkół wyższych. Niejednokrotnie młodzież ta z niez 
chęcią idzie do bezpośredniej pracy w kuchni, czy na 
sali konsumpcyjnej. Woleliby pracować w administra- 
cji, w biurach. 

Warto zastanowić się, dlaczego tak się dzieje? Dzie- 
je się tak dlatego, że wychowawcy w szkołach i wy- 
chowawcy przy warsztatach pracy nie wyrabiają w tej 
młodzieży poczucia dumy zawodowej, szacunku dla 
tych, którzy pracując w zakładach gastronomicznych, 
dobrze wykonują szarą, codzienną, ale pożyteczną dla 
innych pracę. A przecież od tej właśnie pracy zależy 
zdrowie naszego społeczeństwa. 

Wykonanie zadań postawionych przez Partię i Rząd, 
dalszy prawidłowy rozwój żywienia zbiorowego zależy 
przede wszystkim od właściwej postawy i socjalistycz- 
nego stosunku do pracy pracowników wszystkich orga- 
nizacji żywienia zbiorowego. 


Zwalczać trudności — właściwie ustawiać pracę 


FFAN ekonomiczne zakładów żywienia zbioro- 

wego zależą w dużym stopniu od właściwego do- 
boru i kwalifikacji kadr, racjonalnego podziału pracy 
opartego na zasadach normowania, szeroko rozwinię- 
tego socjalistycznego współzawodnictwa pracy i ra- 
cjomalizatorstwa. 

W przejmowanych od prywatnych właścicieli za- 
kładach gastronomicznych szereg pracowników nie 
odpowiadało tak od sirony zawodowej jak i politycz- 
nej wymogom, jakie przed kadrą realizującą zadania 
żywięnia zbiorowego postawiono w nowych warun- 


=p EE 1—_7 0 EQ = O ROEE AL T 247 | WEŃÓY, IEANAO AA 


kach. Część kadry kelnerskiej nie chce wyzbyć się 
dawnych przyzwyczajeń. Kelnerzy ci nieraz korzysta- 
ją z przyswojonego sobie sprytu i zręczności dla uzy- 
skania wyższego rachunku — proponują konsumento- 
wi droższe potrawy, a najczęściej wódkę i w ten spo- 
sób chcą wykonać plany obrotu. Zdarzają się wy- 
padki zwykłego oszustwa, jak dopisywanie do rachun- 
ków fikcyjnych pozycji, umyślne częste pomyłki itd. 

Poważnym niedociągnięciem jest zatrudnianie kel- 
nerów i kelnerek, którzy nie przeszli szkolenia zawo- 
dowego. Niski poziom zawodowy części kelnerów oraz 
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wypadki nieuczciwości psują opinię uspołecznionych 
zakładów żywienia zbiorowego. 

Społeczna funkcja żywienia zbiorowego polega na 
dastarczaniu konsumentom pełnowartościowych posił- 
ków o dobrym smaku i estetycznym wyglądzie, 
zgodnie z ich potrzebami i upodobaniami. Zatem ko- 
nieczne jest zwrócenie naszej uwagi na produkcję 
i kuchnię. Praktyka wykazuje, że te zakłady, w któ- 
rych kuchnia stoi na należytym poziomie, nie potrze- 
bują specjalnej reklamy. Zadania planowe realizują 
z nadwyżką, a*na sali konsumpcyjnej brakuje miejsc 
w czasie podawania posiłków. 

O wysokim poziomie kuchni — zrozumiałe — de- 
cyduje kucharz. Niestety kadra kucharska jest szczu- 
pła. Ilość wysoko wykwalifikowanych kucharzy jest 
niedostateczna, a dotychczasowe szkolenie nie nadą- 
ża za potrzebami na tym odcinku. Zaniedbano rów- 
nież możliwości doszkalania słabych kucharzy. Brak 
odpowiedniej ilości dobrych kucharzy rzutuje ujem- 
nie na rozszerzenie zakresu naszych usług. 

Właściwa działalność zakładu zależy też od pozio- 
mu zawodowego i moralno-politycznego kierownika 
zakładu. Niestety i tu również nie zorganizowano od- 
powiedniego przeszkolenia, nie roztoczono należytej 
opieki nad kadrą kierowniczą i nie stworzono jej 
możliwości podnoszenia swoich wiadomości zawodo- 
wych i politycznych. Kierownicy nie zawsze potrafią 
właściwie zorganizować pracę, kierować nią oraz kon- 
trolować jej wyniki. 

Aby móc w pełni wykonywać zadania postawione 
przed zakładami żywienia zbiorowego, należy kadry 
ustawiać zgodnie z ich kwalifikacjami zawodowymi 
i politycznymi. 

Dla usprawnienia pracy naszych zakładów konie- 
czne jest zwalczanie biurokratyzmu przejawiającego 
się w nadmiernej ilości pracy papierkowej, która od- 
bywa się kosztem działalności operatywnej.  Racjo- 
nalny podział pracy przy daleko idącej specjalizacji 
wykonywanych czynności, rozdzielenie funkcji i usta- 
lenie zakresu osobistej odpowiedzialności za powie- 
rzony odcinek daje gwarancję uzyskania maksymal- 
nej wydajności pracy oraz sprzyja podnoszeniu kwa- 
lifikacji zawodowych. 

Zasadnicze znaczenie dla dobrej organizacji pracy 
ma normowanie regulujące stan zatrudnienia, wy- 
dajności i poziomu płac, pozwalające na jakościowe 
określenie zadań, jakie pracownik winien wykonać 
w oznaczonym czasie. 


Sprawne i terminowe zaopatrzenie zakładów ży- 
wienia zbiorowego jest uzależnione od należytej pra- 
cy transportu. Dotychczasowa organizacja pracy tran- 
sportu, przy której kwestia wynagrodzenia robotni- 
ków nie jest w sposób właściwy rozwiązana, nie 
sprzyja pokonywaniu trudności. 


Brak zainteresowania materialnego pracowników 
fizycznych transportu oddziałuje ujemnie na sposób 
wykorzystania taboru samochodowego i konnego, 
a także jest przyczyną dużej płynności robotników 
w transporcie, nadużyć w formie kradzieży przewożo- 
nych towarów itd. Sprawę wprowadzenia norm pra- 
cy w komórkach transportowych należy uważać za 
bardzo pilną i niecierpiącą zwłoki. 

Usterki w transporcie, błędy w dystrybucji są w 
chwili obecnej przyczyną trudności w realizacji pla- 
nów produkcji, które sporządzano w ścisłym powią- 
zaniu z planami zaopatrzenia. 
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Chcąc usprawnić zaopatrzenie naszych zakładów, 
trzeba zwiększyć wpływ ogniw terenowych na roz- 
dzielnictwo  towarowo-surowcowe i również ściślej 
powiązać zakłady gastronomiczne z przemysłem pro- 
dukującym surowce. Przedsiębiorstwa winny precy- 
zować swe postulaty co do jakości i asortymentu wy- 
robów pod adresem przemysłu. 


Większość zakładów żywienia zbiorowego, które są 
warsztatami produkcyjnymi, nie ma odpowiednich 
warunków lokalowych dla rozwijania swojej działal- 
ności. Właściwe ustawienie produkcji i dystrybucji 
jest w związku z tym niejednokrotnie utrudnione. 
Często ze względu na szczupłość zaplecza obróbka 
wstępna odbywa się łącznie z termiczną, co nie jest 
zgodne z wymogami sanitarno-higienicznymi. Z tych 
samych przyczyn napotyka się na trudności w rozsze- 
rzaniu asortymentu dań. 


W szeregu zakładów z nowego budownictwa rów- 
nież strona praktyczna w rozwiązaniu wnętrz nie 
była brana pod uwagę, co dziś utrudnia ich działal- 
ność. Tego rodzaju błędy zaistniały na skutek braku 
współpracy projektanta z użytkównikiem. Ostatnio, 
uczestnictwo użytkownika na KOPI w dużym stop- 
niu wpłynęło na właściwe wykonawstwo nowych za- 
kladów. 


W przeważającej ilości zakładów ze starego budow- 
nietwa można ustawić właściwie pracę tylko przez 
reorganizację sposobu produkcji, przez przeniesienie 
produkcji półfabrykatów i fabrykatów do zakładów 
pomocniczych. Centralne przygotowywanie półfabry- 
katów i fabrykatów według receptur zmniejszy możli- 
wości nadużyć na surowcu. 

Otrzymywanie wyrobów z przygotowalni w zwa- 
żonych  porcjach pozwoli szefom kuchni uniknąć 
ewentualnych mank i superat. 


Na zakończenie powrócimy jeszcze do zagadnienia 
szkolenia kadr. Dotychczas organizowane kursy, prze- 
ważnie na szczeblu centralnym, nie spełniały swego 
zadania zarówno ze względu na szczupłą, niedostate- 
czną w stosunku do potrzeb terenu ilość osób, któ- 
ra mogła być na nich przeszkolona jak i na krótki 
okres trwania, który uniemożliwiał odpowiednie 
przygotowanie do pracy zawodowej. Wobec takiej 
sytuacji szkolenie przywarsztatowe nabiera zasadni- 
czego znaczenia. Szkolenie przywarsztatowe odbywa 
się już w większości przedsiębiorstw, ale wobec braku 
szczegółowych instrukcji w każdym przedsiębiorstwie 
przybiera inne formy. Opracowanie instrukcji uspraw- 
niłoby przebieg szkolenia przywarsztatowego, które 
tym samym dałoby lepsze efekty. 


Przy przygotowywaniu kadr dla naszych zakładów nie 
należy zapominać o praktykantach i właściwie orga- 
nizować praktyki dla uczniów szkół gastronomicznych 
i studentów. Przedsiębiorstwa nie zawsze przywiązu- 
ją dostateczną wagę do tego zagadnienia, często typu- 
ją nieodpowiednich ludzi na kierowników praktyk, 
nie otaczają praktykantów troskliwą opieką, przez co 
praktyki nie przynoszą spodziewanych rezultatów. 

Oprócz omówionych czynników bardzo duży wpływ 
na działalność zakładów gastronomicznych wywiera 
uświadomienie polityczno-społeczne pracowników. 
Kształtowanie świadomości to obowiązek organizacji 
partyjnych i masowych. Tam, gdzie pracują one do- 
brze, gdzie istnieje współpraca między nimi a dyrek- 
cją oraz załogami produkcyjnymi -— zakłady gastro- 
nomiczne należycie wykonują swoje zadania planowe. 


Marian ZAMIARA 


O czystość słownictwa w żywieniu zbiorowym 


Wszystkie zmiany, jakie zagzły łŁ zachodzą 
w naszym życiu, w nowych warunkach bu- 
downictwa socjalizmu znajdują swoje od- 
biełe w dziedzinie języka. Powstaje cały 
szereg nowych slów, nowych terminów, 
które są następstwem rodzenia się tych 
zjawisk, warunków, zdobyczy, jakich 
an ustroju kapitalistycznym nie mieliśmy. 
Z drugiej strony troska o czystość i piękno 
naszej mowy, o prawidłowość form, o usu- 
nięcie wszystkich mnaleciałości językowych 
— troska, a jednocześnie wysiłek, którego 
niejednokrotnie wymaga wyrugowanie 
obcych, sztucznie brzmiących słów — powin- 
ny być wspólne nam wszystkim, we wszyst- 
kieh dziedzinach naszego życia społecznego 
i gospotllarczego. 

w żywieniu zbiorowym ten odcinek jest 
szczególnie zaniedbany. Czytelników wpro- 
wadzi w zagadnienie poniższy artykuł. Sądzt- 
my, że powinien on zainteresować wszyst- 
kich — zainteresować w takim stopniu, aby 
chcielt wypowiedzieć się na poruszony 
temat. 

Na głosy w dyskusji czekamy. A kwestia 
jest do tej pory otwarta, nic nie zostało de- 
finitywnie ustalone, dorobek jest minimal- 
ny — tym cenniejsze będą liczne uwagi za- 
interesowanych, począwszy od personelu 
operatywnego — kucharzy, kelnerów itp. aż 
do IHUŻ. Artykul uważamy za otwarcie dy- 
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ECHNOLOGIA przyrządzania potraw staje się 

w ustroju socjalistycznym nauką wykorzystującą 
Aajnowsze zdobycze wiedzy i techniki dla racjonalnego 
wyżywienia człowieka. Jednak używane do tej pory 
powszechnie słownictwo w tej dziedzinie urąga poczu- 
ciu godności narodowej. Zachwaszczenie języka pol- 
«skiego, jakie spotyka się w żywieniu, wytłumaczyć 
nożna dziedzictwem czasów kapitalistycznych, a nawet 
„eszcze wcześniejszych, kiędy niewykształcony personel 
xuchenny przyjmował niewolniczo słowa obce od cu- 
dzoziemca — kucharza, przekręcał je, kaleczył i nie 
„tarał się o stworzenie odpowiedniego wyrażenia pol- 
;kiego. Zresztą używanie słów obcych było dowodem, 
:e kucharz odbywał praktykę za granicą, lub pod kie- 
„unkiem zagranicznego mistrza. Nie więc dziwnego, 
se używano wyrażeń obcych nawet tam, gdzie istniały 
stare nazwy polskie. 

Dążenie do posługiwania się słowami obcymi, szcze- 
gólnie jeśli idzie o nazwy potraw, spotęgowało się 
v okresie kapitalizmu. Dawało ono prywatnemu wła- 
scicielowi jadłodajni możliwość dodatkowego wyzysku. 
Na przykład za potrawę z ryżu, niedrogą i nieskompli- 
towaną, osiągaąo wyższą cenę z chwilą przemianowa- 
aia jej na ri so tte, gdyż klient — uwiedziony 
„dazwą obcą i spodziewając się jakiegoś smakołyku — 
„amawiał ją bez zwracania uwagi na cenę. 

Nasuwa się zatem pytanie, czy dzisiaj w okresie bu- 
łownictwa socjalizmu i stałej walki o podniesienie 
kwalifikacji pracowników oraz jakości wytwarzanych 
przez nich posiłków tolerować będziemy to, że cedzi 
Się u nas ciągle jeszcze przez durszlak, gar- 
niruje półmisek jarzynką, panieruje mię- 
so przed smażeniem i podaje na stół ziemniaki puré, 
nie mówiąc już o wszelkiego rodzaju bryzolach, 
DOZABOGZKA ch się SL CZESJENE 

Przytoczone wyrażenia są tak powszechne wśród 


pracowników żywienia, że każdy natychmiast zapyta: 
„A czy inaczej można się wyrazić?“ Czy istnieją w ję- 
zyku polskim nazwy, które mogłyby zastąpić i określić 
jednoznacznie te czynności lub potrawy? 

W innych gałęziach przemysłu przyjęły się już czę- 
ściowo przed wojną nazwy polskie dla narzędzi i ma- 
szyn, mimo że i tam rozmaite heble, majzle i kreisegi 
trudno było usunąć z kręgu słów używanych przez ro- 
botników. Jednak konsekwentne stosowanie wyrażeń 
polskich w podręcznikach, czasopismach, w czasie kur- 
sów doszkalających i lekcji w szkołach zawodowych 
nauczyło młodzież posługiwania się nimi. Ona z kolei 
przeniosła je do praktyki, Dziś spotkać można obcoję- 
zyczne dziwolągi tylko w mowie potocznej robotników 
starszych wiekiem. Tej samej pracy należy dokonać 
i w dziedzinie żywienia zbiorowego. 

Nie jest to zadanie łatwe, ale początki już zrobiono. 
W podręczniku J. Badeckiej - Celczyńskiej „Technolo- 
gia przyrządzania potraw“ znajdujemy na str. 155 „na- 
dziankę* zamiast farszu, niestety słowo to autor- 
ka używa na str. 140. Panierowanie — spo- 
tykane powszechnie we wszystkich podręcznikach — 
zostało zastąpione na str. 140 wyrażeniem „obsypać 
tartą bułką”, na str. 141 słowem „otoczyć“, na str. 142 
słowem „obtoczyć'. Autorka szuka nowego, czysto 
polskiego wyrażenia na miejsce niemieckiego wyrazu 
panieren, pochodzącego zresztą z francuskiego paner 
(le pain — chleb), ostatecznie wraca znowu do p a- 
nierunku. 27 

W książce IHŻ „Recepty potraw dla żywienia zbioro- 
wego“ również obok farszu znajdujemy na str. 
205 „nadzienie* oraz pewną próbę, zresztą nieszczę- 
śliwą, nadania wyrazowi puré wymowy polskiej przez 
zastąpienie go słowem „piure* na str. 217, 219 i 221. 
Należy podać dla ścisłości, że taką samą niezręczność 
popełnia J. Badecka - Celczyńska na str. 55. Ciekawe 
jest dlaczego te ziemniaki piure cieszą się takim przy- 
wilejem, skoro wyrazy frites i pailles zachowują 
wszędzie swą prawidłową pisownię francuską. 

W obu pracach nie spotyka się dawniej używanej 
bratru ry, którą zastąpiono piekarnikiem. Na- 
tomiast mięso ciągle jeszcze leży w brytfan- 
nie lub brytfance. 

Przykładów takich można by przytoczyć wiele, ale 
nie to jest celem artykułu: Chcę tylko wskazać, że 
w obecnej chwili powinniśmy zagadnieniu czystości 
słownictwa poświęcić wiele uwagi. Należy więc pod- 
dać słownictwo w zakresie żywienia szerokiej dyskusji, 
przeanalizować dotychczas używane wyrażenia i zde- 
cydować, które z nich nie rażą polskiego ucha, mają 
swą długoletnią tradycje i są powszechnie zrozumiałe, 
a które są nowotworami sztucznie przeniesionymi na 
grunt polski, nie znanymi szerokim warstwom naszego 
społeczeństwa. 

Pierwsze z nich można zachować w naszym języku, 
na miejsce drugich trzeba znaleźć nowe nazwy czysto 
polskie. 

Trudne to zadanie stoi przed wszystkimi pracowni- 
kami żywienia, przed Instytutem Naukowo-Badaw- 
czym Handlu i Żywienia Zbiorowego, Ministerstwem 
Handlu Wewnętrznego, a przede wszystkim przed Wyż- 
szą Szkołą Ekonomiczną w Częstochowie. 
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TECHNIKA - TECHNOLOGIA - HIGIENA 


Zasada działania maszyny typu MMS-50 do mycia naczyń 


A REA m mycie naczyń, 
IYI które jest ogromnym poste- 
pem w stosunku do mycia ręcznego 
wymaga dokładnej znajomości zasa- 
dy działania i obsługi maszyny. 
Brak tej znajomości staje się czę- 
sto nieuzasadnionym powodem nie- 
chęci do jej używania. A przecież 
właściwie wykorzystywany sprzęt 
techniczny ułatwia pracę i. zapewnia 
nieprzerwany wzrost jej wydajno- 
ści. 

Mechaniczne mycie naczyń znane 
jest od blisko 20 lat. Do najstar- 
szych maszyn należy „Hobart — 
typ A 4T produkcji francuskiej z 
lat 1932—1934 znajdujący się do dzi- 
siejszego dnia w eksploatacji. 

Prawie identyczną konstrukcję ma 
najnowocześniejsza maszyna typu 
MS-50 skonstruowana przez czeskich 
inżynierów, dosyć rozpowszechniona 
w zakładach żywienia zbiorowego. 
Jej zasadnicze wymiary wynoszą 
750 x 1860 x 1500 mm; waga ok. 
420 kg. 

Brudne naczynia układa się w 
skrzyniach drewnianych dostosowa- 
nych do rodzaju naczyń. Skrzynkę 
z ładunkiem wsuwa się po szynach 
do komory natryskowej maszyny, 
gdzie naczynia myte są strumieniem 
gorącej wody przy pomocy spryski- 
waczy umieszczonych wewnątrz ko- 
mory natryskowej w górnej i dol- 
nej jej części. Spryskiwacze są dwo- 
jakiego rodzaju — ruchome i nie- 
ruchome osobno połączone ze zbior- 
nikami wody. Spryskiwacze rucho- 
me mają po obu końcach ramion 
otwory skierowane pod kątem 30, 
przy czym istnieje możliwość regu- 
lacji nachylenia. Woda wydobywają- 
ca się z otworów wprawia spryski- 
wącze w ruch obrotowy. Zbiorniki, 
z których woda doprowadzana jest 
do spryskiwaczy, stanowią część 
składową maszyny i są wmontowa- 
ne w dolnej jej części. Zbiornik 
spryskiwaczy ruchomych zasilany 
jest wodą o temperaturze ok. 60°C 
z boilera przy trzonie kuchennym. 
Woda do spryskiwaczy ruchomych 
przeznaczona do pierwszego mycia 
tłoczona jest pompą ssąco-tłoczącą 
(odśrodkową) (IJ), napędzaną silni- 
kiem elektrycznym (K) o napięciu 
220/380 V mocy 0,8 kW. Obieg wo- 
dy jest zamknięty — wydobywając 
ssię ze spryskiwaczy wraca ona po- 
nownie do zbiornika. Dlatego nale- 
ży ją często zmieniać, szczególnie 
przy myciu naczyń tłustych, przez 
przesunięcie dźwigni kranu (L) w 
prawo do pozycji wskazanej na 
zdjęciu. 

Maszyny wyprodukowane w la- 
tach 1951—1952 nie mają rury od- 
pływowej wyprowadzonej na ze- 
wnątrz, a dźwignia (F) znajduje się 
u dołu w miejscu dźwigni (L). W tym 
wypadku chcąc opróżnić zbiornik, 
należy wyjąć rurę przelewową u- 
mieszczoną wewnątrz maszyny w 
zbiorniku. Po wypuszczeniu wody 
brudnej, a przed ponownym napeł- 
nieniem zbiornika należy też wyjąć 
z wnętrza maszyny wszystkik sita 
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i dokładnie je oczyścić. Wlot rury 
doprowadzającej wodę do pompy 
jest zabezpieczony filtrem, który u- 
możliwia oczyszczenie wody z resz- 
tek potraw. To samo zadanie speł- 
niają omawiane wyżej sita. 
Zbiornik spryskiwaczy nierucho- 
mych zasilany jest wodą również 
doprowadzaną z boilera, lecz pod- 
grzewaną wewnątrz maszyny grzał- 
ką elektryczną. Elektryczny pod- 
grzewacz wody o napięciu 220/380 V 
mocy 12 kW jest wmontowany w 


zbiornik i wyposażony w termostat. 
Skala termostatu wynosi od 60 do 
100° C. Po osiągnięciu żądanej tem- 
peratury elektryczny podgrzewacz 
wody wyłącza się przy pomocy ter- 


mostatu, którego styki rozwierają 
się wyłączając dopływ prądu do 
cewki elektromagnesu trzybieguno- 
wego wyłącznika samoczynnego. Na- 
leży uważać, aby nie włączyć elek- 
trycznego podgrzewacza wody za- 
nim zbiornik nie zostanie napełnio- 
ny, gdyż spirale uległyby przepale- 
niu. Woda ta przeznaczona jest do 
wtórnego mycia naczyń  (sterylizo- 
wania). 

Mycie wtórne odbywa się wodą 
przy ciśnieniu jakie ma woda w boi- 
lerze oraz ciśnieniu powstałym na 
skutek różnicy poziomów boilera i 
maszyny. Zużycie wody wynosi oko- 
ło 200 Itr/godz. 


Wnętrze maszyny oświetlone jest 
żarówką umieszczoną pod zdejmo- 
waną górną osłoną maszyny (A). 
Oświetlenie umożliwia wgląd przez 
okienko kontrolne (wziernik C) do 
wnętrza celem kontrolowania pro- 
cesu mycia naczyń. 


Zasada obsługi: 


1. Przy pomocy kranu (E) należy 
napełnić zbiornik maszyny wodą 
ok. (60—80°C) do poziomu, kiedy 
woda zacznie przeciekać wentylem 
przelewowym (C). 

2. Następnie nacisnąć dźwignię 
(F) do momentu kiedy woda zacz- 
nie tryskać w komorze natryskowej 
maszyny, wówczas dźwignię puścić. 
W ten sposób kontrolujemy, czy 
zbiornik elektrycznego podgrzewa- 
cza został napełniony wodą. 

3. Włączyć zawsze na 15 do 20 mi- 
nut przed rozpoczęciem mycia elek- 
tryczny podgrzewacz przez naciśnię- 
cie guzika w wyłączniku samoczyn- 
nym. Czas ogrzewania wody zależy 
od temperatury wody doprowadzo- 
nej do zbiornika. 

4. Dźwignię (H) przesunąć w pra- 
wo, a następnie włączyć silnik do 
pompy wodnej. 

5. Przez drzwiczki (B) wsunąć 
kosz z naczyniami oezyszczonymi z 
odpadków i drzwiczki zamknąć, 

6. Dźwignię (H) przesuwać w le- 
wo i obserwować przez wziernik, 
czy naczynie zostało należycie umy- 
te. 

7. Dźwignię (H) ponownie przesu- 
nąć w prawo, a następnie nacisnąć 
dźwignię (F). Czysta gorąca woda 
sterylizuje naczynia, zarazem ogrze- 
wa je do takiej temperatury, że po 
wyjęciu z maszyny szybko wysy- 
chają pod*wpływem własnego ciepła. 

8. Puścić dźwignię (F), otworzyć 
drzwiczki. Z jednej strony wyjąć 
naczynia czyste, z drugiej wsunąć 
naczynia brudne. 

Przy mechanicznym myciu naczyń 
należy pamiętać o najważniejszej 
zasadzie, że wolno jest myć tylko 
naczynia © niezaschniętych reszt- 
kach pokonsumpcyjnych. 


J. CICHOBŁAZIŃSKI 


Receptury napojów i dań z mleka 


i jego pochodnych 


LEKO i jego produkty pochod- 
M1 ne: śmietanka, maślanka, twa- 
rogi, serwatka i inne, są doskona- 
tym surowcem do przyrządzania na- 
pojów i różnych dań jarskich. 
Jakkolwiek ich wartość odżywcza 
jest wysoka, nie są one w dosta- 
tecznej mierze wykorzystywane dla 
potrzeb żywienia zbiorowego. Odno- 
si się to szczególnie do twarogów 
i takich produktów ubocznych w 
przetwórstwie mleczarskim jak mle- 
ko chude, maślanka i serwatka. 
W zakresie popularyzacji szersze- 
go spożycia mleka poważne osiąg- 
nięcia mają bary mleczne, które jed- 


nak w zbyt małym stopniu starają 
się o powiększanie asortymentu na- 
pojów i dań nabiałowych. 

Artykuł niniejszy jest próbą przed- 
stawienia możliwości w tej dziedzi- 
nie. 


1. Napoje mleczne 


Zimne słodzone mleko z 
roztartymi jagodami: 34 
dkg różnych jagód rozciera się na 
miazgę, miesza z 1/4 1 zimnego mle- 
ka i dodaje do smaku pudru cukro- 
wego. 

Zimne słodzone mleko z 
czarnymi jagodami. Na 141 


zimnego mleka dodaje się 2 tyzki 
pudru cukrowego i 2 łyżki pocu- 
krzonych czarnych jagód. 

Mleko z sokiem wiśnio- 
wym sporządza się w następującej 
proporcji — na 1/2 1 mleka — 1/8 1 
soku wiśniowego. 

Mleko z sokiem cytryno- 
w ym. Na 1/4 1 mleka dodaje się ły- 
żeczkę do herbaty mączki cukrowej 
i sok z jednej cytryny. 

Mleko z miodem. Do 1/4 1 
mleka dodaje się łyżkę roztopione- 
go miodu i cynamonu dla zapachu. 

Mleko podtłuszczone z 
dodatkiem mokki. Miesza się 
1/8 1 mleka i 1/81 śmietanki, a na- 
stępnie dodaje 2 łyżki ekstraktu 
mokki, łyżeczkę mączki cukrowej i 
wanilii do smaku. 

Kawa mrożona. Kawę należy 
lekko posłodzić i zmieszać z mlekiem 
lub śmietanką. Napełnić szklanki do 
3/4 pojemności, oziębić i dolać do 
pełna śmietanki. Włożyć kawałeczek 
lodu. 

Mleko z wodą sodową. Mie- 
sza się oba składniki w następują- 
cym stosunku: na 1 butelkę wody 
sodowej — 3/4 1 mleka. 

Mleko-mokka z dodat- 
kiem wody sodowej. Nal 1l 
mleka dodaje się 1/2 1 mokki, 3 dkg 
mączki cukrowej i 1 butelkę wody 
sodowej. 


Il. Zupy mleczne, śmietankowe 
inne 


Zupa mleczna z manną. 
1,5 1 mleka chudego, 6 dkg kaszy 
manny, 3 dkg cukru, przyprawy ko- 
rzenne do smaku. 

Zupa mleczna" z płatka- 
mi owsianymi. 5 dkg płatków 
owsianych wsypuje się do zimnej 
wody, gotuje powoli aż do osiągnię- 
cia kleistości, a następnie rozcień- 
cza 1 ] gorącego mleka. Dodaje się 
trochę soli, można posłodzić, prze- 
gotować. Podawać przecedzone lub 
nie, z ewentualnym dodatkiem przy- 
praw smakowych. 

Zupa mleczno-grochowa. 
Około 25 dkg mąki grochowej nale- 
ży rozmieszać z 1/4 1 mleka, wlać 
do pozostałych 3/4 1 mleka i goto- 
wać przez 15 minut. Przed poda- 
niem dodać trochę śmietanki, zaru- 
mienionej cebuli i grzanki. 

Zupa chlebowa na ma- 
ślance. 25 dkg resztek chlebo- 
wych, 2 dkg cukru, 1,5 1 maślanki 
oraz 1 dkg masła. 

Maślanka z cukrem i ja- 
godami. Maślankę z dodatkiem 
cukru i jagodami miesza się, dobrze 
utrząsa i w tej postaci podaje do 
konsumpcji. 

Zupa na maślance zZz su- 
szonymi śliwkami. 10—15 dkg 
suszonych śliwek, 1/2 1 wody, 2 dkg 
cukru, I I maślanki, 1—2 dkg mąki, 
trochę soli. Wymoczone śliwki go- 
tujemy w wodzie użytej do ich na- 
moczenia, po czym dodajemy ma- 
ślankę rozbełtaną z dodatkiem mą- 
ki. Wszystko razem zagotowujemy. 

Zupa mleczno-czekola- 
dowa. 1,5 l mleka chudego, 3 dkg 
mąki kukurydzianej, 8 dkg cukru, 
2—3 dkg kakao i trochę soli do 
smaku. 

Zupaśmietankowa. 1 l mle- 
ka zagotujemy z odrobiną tłuczone- 


go kminku i soli. Do gotującego się 
mleka dolewamy 4 1 kwaśnej śmie- 
tanki z 4 dkg mąki. Przed podaniem 
posypujemy tartym serem. 


II. Dania twarogowe 


Plackitwarogowe. Na !/» kg 
dobrze wymieszanego twarogu do- 
daje się 2 jaja, trochę soli, 8 dkg 
mąki i wyrabia ciasto. Z ciasta te- 
go zrobione placki podsmaża się z 
obu stron na patelni i podaje z roz- 
topionym masłem, bądź ze śmietaną. 

Strucel twarogowy. Z 25 
dkg mąki z dodatkiem mleka, łyż- 
ki masła i 1—2 jaj, po posoleniu ro- 
bimy ciasto struclowe, które następ- 
nie cienko rozwałkujemy. Przyrzą- 
dzamy nadzienie z 1 kg twarogu, 3 
jaj, 20 dkg cukru i 5 dkg masła — 
dobrze  roztartych. Nadzienie kła- 
dziemy na ciasto i zwijamy strucel, 
który pieczemy na wysmarowanej 
tłuszczem blasze. Do nadzienia moż- 
na dodać rodzynek i — ewentualnie 
—- siekanych orzechów. Otrzymuje 
się wtedy sitrucel luksusowy. 


Pączki z iasta twarogo- 
wego. 62,5 dkg mąki, 4,5 dkg droż- 
dży, trochę mleka, 3 jaja, 40 dkg 
przetartego twarogu, 12,5 dkg ma- 
sła, ewentualnie sok z cytryny. Ze 
składników tych robimy ciasto droż- 
dźowe. Pączki smażymy w gorącym 
tłuszczu (smalcu), a po usmażeniu 


obtaczamy w pudrze cukrowym z= 


dodatkiem cynamonu. 
Ciastkaztwarogu. Z 25 dkg 
mąki, filiżanki mleka, 2 żółtek, soli, 
1 łyżeczki proszku .do pieczenia, i 
pełnego talerza twarogu przyrządza- 
my ciasto. Do ciasta dodajemy biał- 
ko ubite na pianę, robimy ciastka 
i pieczemy je na blasze. 
Leguminaztwarogu. 25 dkg 
twarogu, trochę mąki, 5 dkg cukru, 
8 listków białej żelatyny, 2 łyżki wo- 
dy. Twaróg dokładnie mieszamy z 
cukrem, dodajemy trochę mleka i 
mocno ubijamy, następnie wlewamy 
rozpuszczoną w wodzie żelatynę. 
Masą tą wypełniamy formę, uprzed- 
nio opłukaną zimną wodą, po za- 
stygnięciu wyjmujemy leguminę z 
formy. Podajemy ze świeżymi jago- 
dami, owocami lub kompotem. 
Makaron z tartym serem 
i sałatką ogórkową. Makaron 
podsmażamy. Podajemy z białym 
sosem mlecznym, tartym serem i z 
sałatką ogórkową ze śmietaną lub 
jogurtem, tj. mlekiem zakwaszonym 
z fermentem jako środek leczniczy 
niszczący bakterie w przewodzie po- 
karmowym. 
Pudding twarogowy. 34 1 
mleka z wanilią i cukrem oraz od- 


robiną mąki kartoflanej gotuje się 
do momentu zgęstnienia. Rozpuszczo- 
ne 6 listków białej żelatyny w nie- 
dużej ilości gorącej wody przecedza 
się i dodaje do ostudzonego kremu. 
20 dkg twarogu z 2 jajami i cukrem 
ubite na pienistą masę miesza się 
z kremem i wlewa do zimnej formy. 
Po stężeniu puddingu ozdabia się go 
owocami i oblewa śmietanką. 


IV. Dania nabiałowe — różne 


Rasza z płatków owsia- 
nychzsałatką pomidorową. 
5 dkg płatków owsianych mieszamy 
z 4 filiżankami mleka i gotujemy do 
momentu zgęstnienia. Zaprawiamy 
zarumienionym masłem i tartym se- 
rem. Do tego podaje się sałatkę po- 
midorową. 


„Biedny rycerz“. Bułki roz- 
cięte na połowę maczamy w mleku 
z rozbełtanym jednym jajem, cu- 
krzymy do smaku i podsmażamy na 
patelni. Podaje się z cukrem, ewen- 
tualnie z cynamonem i owocami. 


Makaron na mleku z jago- 
dami. Do 1 1 gotującego się mleka 
z dodatkiem szczypty soli wrzuca- 
my 25 dkg „płaskiego“ makaronu 
połamanego na kawałki długości pal- 
ca i pozostawiamy do momentu aż 
całe mleko wsiąknie do makaronu. 
Dodajemy cukru i masła do smaku. 
Podajemy z pocukrzonymi, krótko 
gotowanymi jagodami. 

Specjalna zakwaszana 
śmietana (danie dietetyczne). 


Do  pasteryzowanej i  oziębionej 
do 4—8'€ śmietanki dodajemy 
5% specjalnego zakwasu z czy= 


stych kultur tzw. bakterii kwaś- 
nienia mleka. Niezwłocznie rozlewa- 
my mieszaninę do kubków bądź słoi- 
ków i zakwaszamy w temperaturze 
450C. Proces ten trwa zazwyczaj 
3—4 godzin. Otrzymany produkt 
oziębiamy do 4—380C€ i w tej tempe- 
raturze przechowujemy 24 godziny. 

Uzyskany produkt dietetyczny ma 
wysoką wartość kaloryczną, dobry 
smak. Z dodatkiem 5% cukru za- 
kwaszona śmietana jest doskonałym 
daniem zwłaszcza dla dzieci, cho- 
rych i starców. 

W temperaturze nie przekraczają- 
cej 80C produkt zachowuje dobrą ja- 
kość w ciągu 5 dni. 

Śmietankazmalinamilub 
poziomkami. Na 9! 1 ubitej 
śmietanki wyciskamy przez gęsty 
przetak lub sito 40—50 dkg malin 
lub poziomek, dodajemy 10 dkg cu- 
kru i razem mieszamy. Podajemy z 
małymi ciąstkami biszkoptowymi. 


T. CYWIŃSKI 


Soja i jej zastosowanie 


SC należy do najcenniejszych 
roślin użytkowych, posiada bo- 
wiem największą zawartość białka 
(32—45%). dużą zawartość łatwo- 
strawnego tłuszczu (15—22%) oraz 
soli mineralnych, witamin i fermen- 
“tów. < 

Soja zawiera znacznie wyższy pro- 
cent białka niż inne rośliny strącz- 
kowe, dwukrotnie więcej niż mięso 
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i trzykrotnie więcej niż jaja. Należy 
jednocześnie zaznaczyć, że białko soi 
jest białkiem pełnowartościowym, a 
jego wartość odżywcza odpowiada 
wartości białka zawartego w mięsie, 
jajach i mleku. 

W Polsce doświadczenia przy ho- 
dowli uzyskanych odmian soi wy- 
kazały, że może być ona z powodze- 
niem uprawiana i dawać wystarcza- 


ŻYWIENIE ZBIOROWE 103 


jące plony. W chwili obecnej po- 
siadamy dostateczną ilość odmian 
soi całkowicie u nas zaaklimatyzo- 
wanych i nie ma przeszkód do roz- 
poczęcia planowej uprawy tej ro- 
śliny na szerszą skalę zarówno dla 
potrzeb żywienia zbiorowego, jak i 
przetwórstwa spożywczego. 

Wielką zaletą soi jest to, że wszyst- 
kie składniki pokarmowe są niemal 
w całości skoncentrowane w jądrze 
ziarna i przy przemiale na mąkę 
pozostają w niej, a nie jak w ziar- 
nach zbożowych, gdzie najcenniej- 
sze składniki są skoncentrowane w 
otoczce. ziarna, bądź bezpośrednio 
pod nią i przy przemiale na białą 
mąkę znaczna ich część pozostaje 
w otrębach. 

Pieczywo wypiekane z mąki so- 
jowej jest treściwsze, smaczniejsze 
i przez dłuższy czas nie czerstwieje. 


10-procentowy dodatek mąki sojo- 

wej podnosi biologiczną wartość 
mąki zbożowej w takim stopniu jak 
dodatek mleka w tym samym pro- 
cencie, natomiast przy 15% dodatku 
mąki sojowej uzyskujemy wyniki 
jeszcze lepsze, niż przy dodatku 
sproszkowanego mleka w tych sa- 
mych ilościach. 
" Dodatek mąki sojowej podnosi też 
ogólną przyswajalność białka za- 
wartego w chlebie i wpływa dodat- 
nio na wzrost i rozwój młodego or- 
ganizmu. 

Białko mąki sojowej uzupełnia 
niedobory aminokwasów białka mą- 
ki zbożowej i tym samym przyczy- 
nia się do pełniejszej przyswajal- 
ności białka zbożowego. 

Z tego samego względu pożądane 
jest stosowanie mąki sojowej do za- 
prawiania sosów i zasmażek do zup. 


Soja posiada duże zalety diete- 
tyczne. Białko soi zawiera minimal- 
ne ilości związków purynowych. I 
tak: mięso przy zawartości 20% 
białka posiada 0,25% zasad puryno- 
wych, soja przy dwukrotnie więk- 
szej zawartości białka ma tylko 0,05 
zasad purynowych. Ponadto prze- 
twory z soi zawierają ferment „ura- 
zynę”, który rozpuszcza kwas mo- 
czowy — są zatem wskazane dla 
osób cierpiących na artretyzm. 

Dania z mąki sojowej scosuje się 
również przy chorobach przewodu 
pokarmowego. Przy owrzodzeniu żo- 
łądka i kiszek wskazana jest dieta 
z mleka sojowego. Przy cukrzycy 
poleca się potrawy z soi ze wzglę- 
du na to, że zawiera ona niewielkie 
ilości krochmału. W wielu krajach 
produkuje się dla diabetyków su- 
charki z mąki sojowej. 

Soję cechuje duża zawartość fosfo- 
ru, wapnia, łatwo przyswajalnego 
żelaza oraz witamin. 

Maksymalny procent zawartości 
białka i znaczna zawartość tłuszczu 
nie są jedyną zaletą soi. Cechuje ją 
także najwyższa wydajność tych 
składników z jednostki powierzchni 
uprawnej w porównaniu do pszeni- 
cy, fasoli czy grochu. 

Mleko sojowe ma wygląd mleka 
krowiego i podobnie pieni się przy 
gotowaniu. Można z niego odciąg- 
nać śmietankę, używać w postaci 
mleka zsiadłego oraz wyrabiać ma- 
sło, twaróg i sery. Przy produkcji 
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mleka z soi traci się jednak znacz- 
ny odsetek białka i tłuszczu (do 55% 
białka i do 30% tłuszczu), Dlatego 
najlepiej opłaca się przemiał soi na 
mąkę sojową. 

W Związku Radzieckim, gdzie 
produkcja soi rozwinięta jest na 
bardzo szeroką skalę, zbadane zo- 
stały najrozmaitsze możliwości wy- 
korzystania jej jako pokarmu. Opra- 
cowano technikę i recepturę dla 
przygotowania dań z soi. Radziecki 
przemysł spożywczy produkuje w du- 
żych ilościach sojowe, sery, paszte- 
ty, pierniki i sucharki, mączkę od- 
żywczą dla dzieci, sojową kawę, ka- 
kao, chałwę, czekoladę i cukierki. 

W ZSRR stosuje się w dużej ilo- 
ści sosy z soi. Również używa się jej 


do produkcji chleba, makaronu i 
kiełbas. 
Reasumując powyższe można 


stwierdzić, że: 

1) soja jest najtreściwszym arty- 
kułem żywnościowym, zawierającym 
około 40% pełnowartościowego biał- 
ka, około 19% łatwostrawnego tłusz- 
czu, duże ilości soli mineralnych i 
witamin; 

2) białko soi z powodzeniem za- 
stępuje białko pochodzenia zwierzę- 
cego, a konsumpcja soi daje oszczę- 
dność w zużyciu mięsa i jaj; 

3) dodatek soi do różnych opieka- 
nek, nadzień, ciast i sosów podnosi 


smak i wartość białkową i odżyw- 
czą tych dań; 

4) chleb z dodatkiem mąki sojo- 
wej zyskuje na wartości odżywczej 
i daje się dłużej przechowywać w 
stanie świeżym; 

5) soja ma wysoką wartość die- 
tetyczną; 

6) białko soi jest najtańsze; 


7) uprawa soi jest łatwa i 
sprawia trudności gospodarstwom 
państwowym i spółdzielniom pro- 
dukcyjnym, ani gospodarstwom drob- 
nych rolników; 

8) uprawa soi pozwala osiągnąć 
największą ilość białka z jednego 
ha powierzchni, wzbogaca glebę w 
azot i podnosi jej sprawność; 

9) posiadamy kilka odmian soi do- 
statecznie u nas zaaklimatyzowa- 
nych, które w produkcji można za- 
stosować; 

10) przemiał soi na uszlachetnio- 
ną mąkę sojową w ramach żywie- 
nia zbiorowego i przemysłu spo- 


nie 


żywczego nie nastręcza żadnych 
trudności, 
Wprowadzenie soi do żywienia 


zbiorowego wzbogaci wartość biał- 
kową naszych pokarmów i przyczy- 
ni się do podniesienia zdrowia i tę- 
żyzny ogółu ludności. 


B. SOBOLEWSKI 


Bakteryjna zatrucie pokarmowe 


pe POJĘCIEM zatrucia pokar- 
mowego rozumiemy ostrą cho- 
robę, charakteryzującą się najczę- 
ściej zaburzeniami ze strony przewo- 
du pokarmowego, a wywołaną przez 
spożycie pokarmu, zawierającego ja- 
kieś szkodliwe dla zdrowia składni- 
ki. Rozróżniamy zatrucia chemiczne, 
zatrucia jadami roślinnymi i zwie- 
rzęcymi i zatrucia bakteryjne. Te 
ostatnie spotykane są najczęściej. 

Bakteryjne zatrucia pokarmowe 
następują na skutek zakażenia żyw- 
ności specjalnymi typami bakterii, 
które wytwarzają jady działające 
przez przewód pokarmowy. Żywność 
zakażona tymi bakteriami może nie 
wykazywać cech zepsucia, gdyż bak- 
terie wywołujące typowe zatrucia, a 
rozwijające się w żywności nie zmie- 
niają jej cech zewnętrznych. Bak- 
terie gnilne też mogą być przyczyną 
zatruć pokarmowych, zwłaszcza nie- 
które szczepy odmieńca (B. proteus). 
Jednak produkty silnie zakażone 
bakteriami gnilnymi samym wyglą- 
dem i zapachem ostrzegają przed ich 
spożyciem. 

Najniebezpieczniejsze są te bak- 
terie, produkujące nieraz bardzo sil- 
ne jady, których obecności nie moż- 
na stwierdzić na podstawie cech or- 
ganoleptycznych. 

Do bakterii wywołujących typowe 
zatrucia pokarmowe należą przede 
wszystkim: 1) pałeczki paratyfuso- 
we, 2) gronkowce enterotoksyczne i 
3) laseczka jadu kiełbasianego. 

Pałeczki paratyfusowe należą do 
rodzaju Salmonella, obejmującego 
kilkadziesiąt typów, między innymi 
i pałeczkę duru brzusznego. Salmo- 


nella wywołują rozmaite schorzenia 
u zwierząt i ludzi; u zwierząt prze- 
ważnie schorzenia ogólne, u ludzi za- 
zwyczaj tylko objawy zatrucia po- 
karmowego. Do żywności pałeczki 
paratyfusowe mogą dostać się z róż- 
nych źródeł. W mięsie zwierząt rzeź- 
nych, chorych na schorzenia paraty- 
fusowe i ubitych w czasie choroby 
bardzo często znajdują się Šalmo- 
nella. Stąd tak ważne jest, aby 
każde zwierzę rzeźne przed ubojem 
i po uboju było badane przez lekarza 
weterynaryjnego. Specjalnie doty- 
czy to zwierząt chorych, poddawa- 
nych  „ubojowi z konieczności“. 
Stwierdzono również, że u zwierząt 
nawet zdrowych, ale zmęczonych np. 
długim transportem i nie wypoczę- 
tych przed ubojem, do mięsa mogą 
przenikać bakterie znajdujące się w 
jelicie, a wśród nich i pałeczki pa- 
ratyfusowe. 

Ptactwo domowe, zwłaszcza ptac- 
two wodne — kaczki i gęsi, mogą 
też chorować na choroby wywołane 
przez pałeczki paratyfusowe. Zaka- 
żone ptaki mogą składać jaja, a je- 
szcze częściej dochodzi do zanieczy- 
szczenia skorupek jaj kałem zaka- 
żonym pałeczkami paratyfusowymi. 

Również mleko od krów chorych 
na schorzenia paratyfusowe może 
zawierać te chorobotwórcze pałecz- 
ki. Pałeczki paratyfusowe mogą do- 
stać się do mleka bezpośrednio z o- 
biegu krwi przy schorzeniu ogólnym, 
lub z wydalinami zwierząt chorych, 
z nawozem, kurzem itp. 

Zakażenie produktów żywnościo- 
wych Salmonellami bardzo często 
następuje za pośrednictwem gryzo- 


ni: szczurów i myszy. Zwierzęta te 
nierzadko są nosicielami pałeczek 
paratyfusowych i wydalając je z ka- 
łem zanieczyszczają produkty. 


Źródłem zakażenia żywności bywa 
też chory człowiek, lub nosiciel cho- 
roby. Bardzo często po przebyciu 
paratyfusu ludzie, choć już doszli 
zupełnie do zdrowia, wydalają z ka- 
łem pałeczki paratyfusowe i nie 
przestrzegając zasad higieny, zaka- 
żają mimi żywność. Znane są epide- 
mie o ogromnym zasięgu wywołane 
przez jednego nosiciela. Czasem lu- 
dzie, którzy w ogóle nie chorowali, 
również są nosicielami. 


Pewną rolę w przenoszeniu bak- 
terii _ paratyfusowych odgrywają 
również muchy. Muchy chętnie 
siadają na  odchodach,  przeno- 
sząc ma łapkach i ciele bak- 
terie na produkty żywnościowe. Kał 
much, które żerowały na żywności 
zakażonej pałeczkami paratyfusowy- 
mi, zawiera te bakterie. Zatrucie po- 
karmowe paratyfusowe występuje 
tylko wówczas, gdy w żywności znaj- 
dują się żywe bakterie. Bakterie te 
giną przy dłuższym ogrzewaniu. Jed- 
nak krótkotrwałe ogrzewanie, np. 
* smażenie lub krótkie gotowanie, mo- 
że nie zabić wszystkich pałeczek pip 
ratyfusowych znajdujących się w za- 
każonym pokarmie. Jeśli potem ta- 
ka gotowa potrawa stoi przez parę 
godzin w cieple, następuje w niej 
rozmnożenie bakterii, a w mastęp- 
stwie zatrucie konsumentów. 

Objawy zatrucia Salmonellami wy- 
stępują zwykle w 5—12 godzin po 
spożyciu zakażonego pokarmu i ob- 
jawiają się bólami brzucha, biegun- 
ką, niekiedy wymiotami i gorączką 
dochodzącą nieraz do 39° i wyżej. 
Objawy te trwają zwykle 1—2 dni, 
ale choroba może mieć także prze- 
bieg znacznie dłuższy. Śmiertelność 
u dorosłych zdrowych ludzi nie jest 
wysoka — ok. 1 proc. Najciężej cho- 
rują dzieci, które są bardzo wrażli- 
we na te zatrucia. Śmiertelność 
wśród nich jest znacznie wyższa. 

Gronkowce są to bakterie ropne 
wywołujące u zwierząt i ludzi rop- 
nie, czyraki, ropne katary itp. Oglą- 
dane pod mikroskopem mają cha- 
rakterystyczny kształt kuleczek ukła- 
dających się najczęściej w gronka 
— stąd ich nazwa. Gronkowce są 
bardzo rozpowszechnione w przyro- 
dzie, występują na skórze zwierząt 
i ludzi, w jamie nosowo - gardło- 
wej nawet zupełnie zdrowych osob- 
ników, w powietrzu, w kurzu. Nie 
wszystkie gronkowce są  chorobo- 
twórcze, a wśród gronkowców cho- 
robotwórczych nie wszystkie mają 
zdolność wytwarzania w żywności 
jadu — enterotoksyny, powodującej 
zatrucia pokarmowe. Większość jed- 
nak gronkowców chorobotwórczych 
dla ludzi ma zdolność wytwarzania 
enterotoksyny. 

Najczęstszym źródłem zakażenia 
żywności gronkowcami enterotok- 
sycznymi jest właśnie człowiek — 
człowiek chory ze zmianami ropny- 
mi na skórze, czyrakami, zakażony- 
mi ranami, ropnym katarem czy 
zmianami w gardle, lub pozornie 
zdrowy, nosiciel. 
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Przy ogólnych schorzeniach gron- 
kowcowych u zwierząt rzeźnych, np. 
przy posocznicach poporodowych u 
krów, przy posocznicach cieląt itp. 
mięso tych zwierząt zawierać może 
gronkowce enterotoksyczne. Zdarza- 
ją się również niekiedy zapalenia 
wymion u krów wywołane przez 
gronkowce ęnterotoksyczne. Mleko i 
przetwory mleczne takich krów mo- 
gą wywoływać zatrucia. Są to jed- 
nak wypadki bardzo rzadkie. Trze- 
ba natomiast pamiętać, że żywność 
zakażona gronkowcami enterotok- 
sycznymi, w której rozmnożyły się 
i wytworzyły jad, następnie ugoto- 
wana i nie zawierająca już żadnych 
żywych bakterii, może również spo- 
wodować zatrucie. 


Objawy zatrucia gronkowcowego 
występują w 1/2—3 godzin po spo- 
życiu pokarmu. Głównym objawem 
zatrucia są wymioty i biegunka, a w 
niektórych wypadkach bardzo silne 
osłabienie, spadek ciśnienia krwi i 
nawet zapaść. Objawy trwają krót- 
ko, zwykle kilka do kilkunastu go- 
dzin i na drugi dzień chorzy powra- 
cają do zdrowia. Śmiertelne wypad- 
ki są bardzo rzadkie i dotyczą naj- 
częściej małych dzieci lub osób 9- 
słabionych innymi chorobami, ale 


sam przebieg choroby jest często 
bardzo gwałtowny. 
Najcięższe zatrucia pokarmowe 


wywołane są przez jad kiełbasiany. 
Laseczka jadu kiełbasianego (CI. 


Botulinum) należy do bakterii bez-- 


tlenowych. W niesprzyjających dla 
siebie warunkach ma ona zdolność 
wytwarzania zarodników bardzo od- 
pornych na działanie czynników zew- 
nętrznych. Laseczka jadu kiełbasia- 
nego jest rozpowszechniona w zie- 
mi. Z ziemią, kurzem może dostać 
się na produkty żywneściowe i jeśli 
dostanie się np. do głębszych warstw 
mięsa lub też do konserw mięsnych, 
jarzynowych, zy jarzynowo - mię- 
snych, gdzie znajduje odpowiednie 
dla siebie warunki beztlenowe, roz- 
mnaża się produkując bardzo silny 
jad, powodujący ciężkie, najczęściej 
śmiertelne zatrucia. Najpowszech- 
niejszą przyczyną zatrucia jadem 
kiełbasianym są surowe wędliny, 
przygotowywane w warunkach nie- 
higienicznych, zwłaszcza z mięsa po- 
chodzącego z potajemnego uboju 
oraz domowego wyrobu konserwy, 
sterylizowane w nieodpowiedni spo- 


sób, nie gwarantujący zabicia odpor- 
nych na ogrzewanie zarodników, 

Objawy zatrucia jadem kiełbasia- 
mym występują przeważnie na drugi 
dzień po spożyciu zatrutego pokar- 
mu, czasem dopiero w parę dni. WwW 
pierwszym rzędzie mają miejsce za- 
burzenia ze strony sytemu nerwo- 
wego; zaburzenia w widzeniu, poły- 
kaniu, porażenia mięśni. Biegunek 
zwykle nie ma, częściej zaparcie, 
temperatura poniżej normalnej, w 
ciężkich wypadkach występuje ogól- 
ny paraliż. Śmierć następuje wsku- 
tek porażenia serca lub mięśni od- 
dechowych. W wypadkach nie koń- 
czących się śmiercią powrót do zdro- 
wia przeciąga się na miesiące. 


Produkty silnie zakażone laseczką 
jadu kiełbasianego mają zapach 
zjełczałego masła. Niejednokrotnie 
jednak w zatrutej żywności nie zau- 
waża się żadnych zmian zewnętrz- 
mych, a jad może być tak silny, że 
nawet spróbowanie małej ilości może 
wywołać zatrucie. Laseczka jadu 
kiełbasianego często występuje w 
żywności gniazdowo, toteż zdarzają 
się wypadki, że gdy większa ilość 
osób spożyje np. zakażoną szynkę, 
chorują tylko nieliczne, to znaczy 
te, które zjadły kawałki przepojone 
jadem. Sam jad kiełbasiany — W 
przeciwieństwie do zarodników la- 
seczki kiełbiasianej — jest wrażliwy 
na ogrzewanie. Już kilkunastominu- 
towe gotowanie rozkłada go. Dlatego 
wszelkie niezupełnie pewne produk- 
ty: surowe wędliny niewiadomego 
pochodzenia, konserwy mięsne, ryb- 
ne i jarzynowe budzące jakiekolwiek 
wątpliwości należy przed oddaniem. 
do spożycia poddać ogrzewaniu. 


Trzeba jeszcze parę słów powie- 
dzieć o czerwonce. Objawy tej cho- 
roby są często bardzo zbliżone do 
objawów zatrucia pokarmowego, 
zwłaszcza paratyfusowego. Głównym 
objawem przy czerwonce jest gwał- 
towna biegunka, często krwawa, go- 
rączka i znaczne osłabienie. Czer- 
wonkę wywołują pałeczki czerwon- 
kowe. Żywność i woda bardzo czę- 
sto są źródłem zakażenia. W przeno- 
szeniu czerwonki główną rolę odgry- 
wają ludzie chorzy i nosiciele, a tak- 
że muchy, które siadając na zakażo- 
nych odchodach, przenoszą bakterie 
czerwonkowe na produkty żywno- 
ściowe. 

Anna PLISZKOWA 
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DAĆ ZŁY OBIAD, TO JEST GORZEJ, 


NIŻ USZYĆ ZŁE 


UBRANIE LUB ZROBIĆ ZŁE OBUWIE. 
ZŁY OBIAD SZKODZI ZDROWIU ROBOTNIKÓW. 


A. MIKOJAN 
XVIII ZJAZD KPZR 
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Z DOŚWIADCZEŃ ZAKŁADÓW 4 STOŁÓWEK 


O ROZWÓJ WARSZAWSKICH ZAKŁADÓW 
GASTRONOMICZNYCH 


R OZWIJAJĄCA się na terenie Warszawy sieć zakładów gastronomicz- 
nych obsługuje coraz szersze rzesze warszawiaków. Znikają z roku 
na rok w toku przebudowy i rozbudowy miasta małe i brudne lokale ustę- 
pując miejsca dużym i estetycznie urządzonym wnętrzom. 

O dynamice rozwoju tej najmłodszej — mającej zaledwie kilkuletnią 
tradycję—gałęzi gospodarki narodowej świadczy fakt, że ogólne obroty 
zakładów żywienia zbiorowego w Warszawie wzrosły w 1953 r. o 19% 
w porównaniu do r. 1952, zaś płan obrotów na r. 1954 wynosi ogółem 
576,5 mln zł, to jest o 20,3% więcej niż suma obrotów uzyskana w r. 1953. 

Wartość obrotów produkcji własnej zakładów żywienia zbiorowego 
w r. 1954 wyniesie ogółem 332,9 mln zł, tj. o 23,3% więcej niż wyniósł 


obrót produkcji własnej 1953 r. e 


Nowootwarta kawiarnia „W—Z“ w Warszawie 


W ogólnym obrocie otwartej sieci zakładów poszczególne centrale par- 
tycypują w następującym stosunku: Stołeczny Zarząd Przemysłu Gastro- 
nomicznego — 73,7%, bary mleczne — 9,2%, kolejowe zakłady gastrono- 
miczne — 10,1, CS Inwalidów — 4,1%, CZPU Orbis — 2,4% oraz Centrala 
Rybna — 0,5%. 

Rozwój zakładów podłegłych Stołecznemu Zarządowi Przemysłu Ga- 
stronomicznego w latach 1951—1953 i zadania na r. 1954 ilustruje w cy- 


frach podana tabelka: - 
1951 1952 1953 1954 
siećszakładów,, o „Wu WYM ZS"SH 137 186 «168 
ilość miejsc w tys. . . . . 7,4 13,1 16,2 18,8 
ilość? pozcjiów emin e a a g 131,7 190,8 241,0 


Według założeń stołecznego planu terenowego w r. 1954 zostanie w sto- 
licy uruchomionych dalszych 27 zakładów żywienia zbiorowego. Dyrekcje 
BOR mają jednak poważne zaległości w przekazywaniu zakładów z no- 
wego budownictwa, dlatego plan oddania do eksploatacji nowych obiek- 
tów budzi zastrzeżenia. W r. 1953 miano oddać do użytku 25 nowych 
lokali z nowego budownictwa. Do końca 1953 r. oddano jedynie 13 lokali, 
a 12 obiektów niewykończonych uwzględniono jako roboty poślizgowe 
w planach na r. 1954, z czego do końca kwietnia br. uruchomiono 6 lokali, 
m.in. dużą kawiarnię „Nowy Świat* przy ulicy tej samej nazwy. W br. 
przewiduje się otwarcie kawiarni i baru „Europa“ na pl. Wareckim. 
Będzie to jeden z największych lokali, który pomieści jednocześnie 900 
osób. 


Harmonogram prac zestawiony przez dyrekcję BOR przewiduje cdda- 
wanie lokali umieszczonych w płanie sieci na 1954 r. w ostatnich miesią- 
cach roku. Jednak z dotychczasowego stanu zaawansowania robót nie 
wynika, aby mogły być one w terminie wykończone. Tak np. na Ochocie 
w bloku 19 ma być w listopadzie br. otwarta kawiarnia, a dopiero obecnie 
przystąpiono do kopania fundamentów pod ten blok. 

Rażące są opóźnienia dyrekcji BOR w stosunku da robót poślizgowych. 
Np. restauracja-bar przy Nowym Świecie 48/50 miała być w początkowym 
terminie przekazana przez dyrekcję BOR-Wschód w listopadzie 1953 r., 
następnie w kwietniu br. Tymczasem w chwili obecnej stan robót nie 
wskazuje na to, aby obiekt ten mógł być w szybkim terminie oddany do 
eksploatacji. To samo można powiedzieć o restauracji MDM blok 6F, 
która miała być wykończona w sierpniu ub. r. i o kawiarni przy ul. Puław- 
skiej 104, która początkowo miała być otwarta w listopadzie 1953 r., a na- 
stępnie w maju 1954 r. 

Poszczególne dyrekcje BOR zasłaniają się brakiem dokumentacji, trud- 
nościami w zaopatrzeniu i innymi „obiektywnymi* przyczynami. Nie 

zmienia to faktu, że stan taki godzi przede wszystkim w mieszkańców 
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Popularyzacja garmażerni i ciast. Lud- 
ność wiejska do niedawna nie miała moż- 
ności interesowania się racjonalnym od- 
żywianiem, ani racjonalnym przyrzą- 
dzaniem potraw zasadniczych, czy dań 
garmażeryjnych, nie mówiąc już o 
ciastkach i wyrobach cukierniczych. Dla- 
tego pracownicy gospód na odcinku 
wiejskim muszą zapoznać ludność z tego 
rodzaju produkcją przez urządzanie po- 
kazów w naszych gospodach za każdym 
razem w innej. 

Aby pokazy mogły spełnić swoje zada- 
nie nie trzeba zapominać o ich stronie 
propagandowej i reklamowej. Spopula- 
ryzowamie pokazów da slę osiągnąć wte- 
dy, o ile gospody potrafią zalnteresować 
konsumentów własną produkcją, będą 
polecać ją w codziennej sprzedaży, zmo- 
bllizują wszystkie siły, aby szerokie rze- 
sze konsumentów zwiedzały pokazy. 

Pokazami należy zainteresować przede 
wszystkim kobiety d młodzież szkolną 
klas wyższych, 

Pracę na tym odcinku należy jednak 
zacząć od szkolenia samych pracowni- 
ków gospód, zatrudnionych przy pro- 
dukcji 1 pracowników sali. Nie można 
bowiem oczekiwać należytych wyników, 
o ile pracownicy nie będą znali zasad 
przyrządzania potraw. 

Dlatego na wsiach w pow. Ostrów Wlkp. 
rozpoczęliśmy szkolenie pracowników 
kuchni i sal konsumpcyjnych zapozna - 
jąc ich z technologią przyrządzania po- 
traw i ich wartością odżywczą. Szczegól- 
ny nacisk położyliśmy na posługiwanie 
się obowiązującymi recepturami, od któ- 
rych nasze kucharki nieraz stronią, co 
w konsekwencji powoduje powstawanie 
strat w kuchni i obniża marżę produk- 
cyjną. 

Mając odpowiednio przeszkolony perso- 
nel możemy śmiało przystąpić do popu- 
laryzacji dań garmażeryjnych i ciastek 
w naszych gospodach, przez co można 
będzie osiągnąć rozszerzenie asortymen- 
tu sprzedawanej produkcji własnej, Jed- 
nocześnie pokazy pozwolą zacieśnić więź 
z naszymi konsumentami. 


Gabriel Gużla — Ostrów Wlkp. 


O palmę pierwszeństwa. Ośrodki weza- 
sowe FWP podległe dyrekcji Okręgu 
Krakowsko-Bielskiego rywalizują pod 
hasłem „przez współzawodnictwo do 
stworzenia jak majlepszych warunków 
dla ludzi pracy z całej Polski ma wcza- 
sach". Za wyraźne podmiesienie poziomu 
usług i dobrą orgamizację pracy w I kwar- 
tale br. pierwsze miejsce uzyskał po- 
nownie Ośrodek Wczasowy w Krynicy. 
Dużą rolę odegrało tu stałe szkolenie 
ideologiczne i zawodowe pracowników. 
Wizasowicze dobrze się czują w domach 
wczasowych w Krynicy, Muszynie, Że- 
giestowie 1 Piwnicznej. Wyrażają się z 
uznaniem o oflarnej 1 oddanej pracy 
personelu poszczególnych domów weza- 
sowych, Drugie miejsce przyznano OW 
Jastrzębie i OW Wista. 

Józef Wolański — Krynica 


Instytucja opiekunów społecznych 
w EZG. Łódzkie zakłady Gastronomicz- 
ne-Wschód w swojej działalności od 
dłuższego czasu szukbiły nowych form 
pracy, które umożliwiłyby poprawę jej 
dotychczasowego stylu oraz spowodowa- 


ły mobilizację pracowników do wyko- 
nawstwa planów. 

Ww wyniku krytyki 1 samokrytyki form 
dotychczasowej pracy, zorganizowano 
instytucję opiekunów społecznych, która 
ma powiązać administrację z terenem 
oraz zmienić ma lepsze dotychczasową 
działalność przedsiębiorstwa. Wybrano 
16 opiekunów, przydzielono im teren 
działalności, opracowano harmonogram 
narad roboczych z załogami zakładów 
4 ustalono zadania, które polegają na: 

analizie wykonania planu za miesiąc 
ubiegły, wyciągnięciu wniosków z tego 
okresu oraz omówieniu planu na mie- 
siąc bieżący; 

mobilizacji do wykonywania zadań pla- 
nowych przez szerzenie t pobudzanie do 
współzawodmictwa pracy we wszystkich 
jego formach, omawianie spraw zaopa- 
trzenia towarowego i materiałowego, Za- 
bezpieczenie mienia socjalistycznego, 
przestrzeganie ustalania tygodniowych 
planów produkcji, oraz higieny i estety- 
ki w zakładzie pracy. 

Niezależnie od tego każdy oplekun 
śledzi przebieg wykonywania planu t 
analizuje przyczyny ewentualnego jego 
niewykonania. 

Jaki jest rezultat pracy opiekunów 
społecznych w ŁZG? Otóż od stycznia 
1%4 r. daje się zauważyć poprawę, pod- 
nosi się obrót produkcją własną. 

Podkreślić również należy, że od stycz- 
nia obniżyła się znacznie sprzedaż wódki 
na rzecz produkcji własnej. W zakła- 
dach peryferyjnych sprzedaje się jednak 
wciąż jeszcze za dużo wódki. 

Opiekunowie przyjęli wezwanie jedne- 
go spośród towarzyszy Marlana Jędrze- 
jewskiego do współzawodnictwa na od- 
cinku estetyki lokali, gablot, wystaw 
1 szerokiego asortymentu wyrobów gar- 
mażeryjnych w zakładach nad którymi 
mają pieczę. 

Jan Zieliński — Łódź 


Ja nie wypuszczę niezadowolonego kon- 
sumenta., Pracownicy Żywienia zbioro- 
wego PZGS Bielsko-Biała dla uczczenia 
M Zjazdu PZPR podjęli szereg zobo- 


wiązań, które zrealizowali z nadwyżką. 
Tak więc plan obrotów w I kwartale br. 


wykonano w 117,7%, plan produkcji wła- 
snej w 126,1%. Również przeprowadzona 
kontrola książek życzeń 1 zażaleń wyka- 
zała, że hasło „ja nie wypuszczę nieza- 
dowolonego konsumenta" zostało w peł- 
ni wprowadzone w życie. 

We współzawodnictwie wyróżniły się 
gospody w Szczyrku, Bystrej i Wilkowl- 
cach, 

Osiągnięcia te byłyby większe gdyby 
nle trudności w zaopatrzeniu, a miano- 
wicie niedostateczny przydział herbaty 
i śledzi. Herbatę, aby zaspokoić potrze- 
by konsumentów, kierownicy musieli za- 
kupywać w sklepach detalicznych, co 
spotkało się z krytyką organów PIH. Wi- 
nę w tym wypadku ponoszą zaopatrze- 
niowcy. Otrzymywane ilości śledzi wyno- 
siły nie wiele więcej niż 1—2 sztuki dzien- 
nie ną zakład, 

A. Imielski — Bielsko-Biała 


Z pracy przodującej gospody w Gořz- 
kowicach. Gospoda dzięki uprzejmości 
i właściwemu podejściu całej załogi do 
pracy, a szczególnie kierowniczki K. Do- 
magało i kucharza P. Janika zdobyła 
zaufanie i uznanie u stałych i przygod- 
nych konsumentów. 

W 1953 r. w ramach szkolenia przyza- 
kłąadowego zostały wyszkolone dwle kel- 
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stolicy tym bardziej, że w br. na skutek planowej przebudowy miasta 
ulegnie wyburzeniu 25 czynnych obiektów, 

Dotychczasowe osiągnięcia warszawskich zakładów żywienia zbiorowe- 
go nie mogą przesłonić faktu, że na odcinku tym istnieje jeszcze szereg 
poważnych niedociągnięć. O ile bowiem znamienny jest wzrost ilości za- 
kładów na przestrzeni ostatnich trzech lat, to w wielu wypadkach wa- 
dliwa lokalizacja nie pozwala w pełni zaspokoić potrzeb konsumentów. 
Wystarczy podać, że w przeciwieństwie do śródmieścia, gdzie sieć zakła- 
dów jest gęsta., całe Powiśle nie posiada — poza 2 małymi jadłodajnia-, 
mi — zakładu obliczonego na dużą przelotowość konsumentów. W prze- 
ciwieństwie do ul. Targowej na Pradze, przy której jest czynnych kilka- 
naście mniejszych i większych restauracji-barów, brak ich jest na Żoli- 
borzu, czy Czerniakowie. To samo ma miejsce na peryferiach miasta, np. 
na Targówku, gdzie znajduje się dotychczas jedna uspołeczniona gospoda, 
czy na Bielanach. 

W parkach miejskich, które w pierwszym rzędzie są miejscem zabaw 
dzieci, odczuwa się brak kiosków z mlekiem i bułkami, które winny się 


tam znaleźć obok istniejących kiosków ze słodyczami i napojami chło- 
dzącymi. 


Bufet w kawiarni „Arkady“ na MDM 


Warszawa ma 237 zakładów żywienia zbiorowego, z czego kawiarni, 
cukierni i barów owocowych jest 58, restauracji, jadłodajni i barów samo- 
obsługujących 141, barów mlecznych 38. 

W Warszawskich Zakładach Gastronomicznych 5 zakładów zalicza się 
do kategorii specjalnej (Rarytas, Kaskada, Polonia bar i restauracja oraz 
Stolica), 31 zakładów — do kategorii pierwszej, 94 zakłady — do kate- 
gorii II i 155 zakładów — do kategorii III. 

W br. przeprowadza się szeroko zakrojoną akcję zaliczania zakładów do 
właściwej kategorii, w wyniku czego ok. 25% zakładów zostanie zakwa- 
kwalifikowanych z kategorii drugiej do trzeciej. Do tej pory duża ilość 
zakładów, najczęściej przejętych od prywatnych właścicieli, mimo nie- 
odpowiedniego wyposażenia ich miała kategorię zawyżoną. Tracił na tym 
konsument płacąc za taką samą jak w lokalach niższej kategorii jakość 
posiłku i usług wyższą cenę. 

Dalsze prace WZG idą w kierunku przeprowadzania pilnych remontów 
w zakładach, uporządkowania mebli i nakryć stołowych, standaryzacji 
ubioru kelnerskiego itp. Na cele powyższe zostanie w br. wydane 9 mln zł. 
Akcja ta wpłynie niewątpliwie na podniesienie stanu sanitarnego i este- 
tyki lokali. 

Zapoczątkowano w br. na szerszą skalę akcję urządzania ogródków 
i tarasów, czynnych w okresie letnim przy zakładach. W chwili obecnej 
już kilkanaście ogródków jest czynnych, dzięki czemu konsumenci mogą 
w przyjemny sposób korzystać z usług zakładów gastronomicznych. 

Na obecnym etapie dwie zasadnicze sprawy wysuwają się na pierwszy 
plan: właściwa lokalizacja zakładów, umożliwiająca obsługiwanie w rów- 
nym stopniu wszystkich dzielnic miasta oraz zaliczenie zakładów do wła- 
ściwych kategorii i ich odpowiednie wyposażenie. Jak najszybsze roz- 
wiązanie tych zagadnień przyczyni się w dużym stopniu do zlikwidowa- 
nia narzekań, że żywienie zbiorowe w stolicy nie spełnia jeszcze całko- 
wicie swoich zadań. i 

Edward MĄCZYŃSKI 


Warszawa 


KILKA UWAG O KRAKOWSKIEJ JADŁODAJNI 
DIETETYCZNEJ .„„Zdrowie* 


K RAKOWSKA jadłodajnia dietetyczna „Zdrowie“ otworzona przy końcu 
ub. r. wyrosła z małego zakładu diętetycznego, gdzie mieściło się za- 
ledwie 16 stolików konsumpcyjnych. Obecnie „Zdrowie“ zajmuje obszerny 
lokal zwrócony frontem ku tzw. „plantom*. Na tarasie w bezpośrednim 
sąsiedztwie z zielenią można w sezonie ustawić 360 stolików. Ale maj 
w tym roku był chłodny. W pierwszej połowie miesiąca tylko przez 
jedno popołudnie sprzedawano tu „smakołyki“ z baru owocowego, na 
który przeznaczono w jadłodajni boczną część sali konsumpcyjnej. Bar 
owocowy w „Zdrowiu“ jest na razie jedynym na terenie Krakowa. 
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Blisko głównego wejścia na salę konsumpcyjną mieści się bufet. Sala 
konsumpcyjna jest jasna, stoliki nakryte białymi obrusami. W wazonach 
białe narcyze. W powietrzu unosi się przyjemna woń kwiatów. Zapachy 
z kuchni tu nie dochodzą. Brak tylko serwetek do ust, ale pod tym 
względem jadłodajnia nie jest w Krakowie osamotniona. Czystość, przy- 
jemny nastrój zachęcają do spożycia posiłku. W zimie niestety jest 
w „Zdrowiu* mniej przyjemnie. Duża powierzchnia okien umieszczo- 
nych w dwóch poziomach, wysokie sklepienie nie pozwalają na utrzy- 
manie odpowiedniej temperatury. Stałych konsumentów jednak to nie 
zraża. 


Jadłodajnia „Zdrowie* znajduje się pod stałą opieką lekarza dietetyka. 
Wywieszka na sali konsumpcyjnej informuje konsumentów o dniach 
i godzinach, w których lekarz udziela porad. Lekarz przebywa często na 
sali, gdzie przeprowadza bezpośrednie rozmowy ze stołownikami. Do 
obowiązków jego należy próbowanie potraw i udzielanie potrzebnych 
wskazówek dietetyczce zatrudnionej zakładzie. Ob. M. Kucowa — die- 
tetyczka ponosi odpowiedzialność za produkcję dietetyczną. Musi zarów- 
no ułożyć jadłospisy, jak i dopilnować, aby produxcja była zdrowa 
i smaczna. 

Zasadnicza działalność „Zdrowia“ polega na przygotowywaniu i sprze- 
daży posiłków w ramach 4 diet. 


Przy diecie I stosowanej przy nadkwaśności i chorobie dwunastnicy 
podaje się w „Zdrowiu“ posiłki, które nie drażnią zarówno chemicznie, 
jak i mechanicznie ścian żołądka. Technologia sporządzania potraw 
opiera się na gotowaniu w wodzie lub parze i pieczeniu w pergaminie. 
Zupy są przecierane, mięso najczęściej mielone. Nie podaje się kasz 
z grubszą łuską, a inne muszą być starannie rozgotowane. Nie używa się 
także żadnych kwasów, nawet naturalnych, nadmiaru przypraw i soli, 
a natomiast takie produkty, jak mleko, śmietanka, sery twarogowe, chude 
mięso, kluski półfrancuskie, lane ciasto, galaretki owocowe, soki owoco- 
we, pieczywo czerstwe. Z tłuszczów w „Zdrowiu“ używa się tylko masła 
w stanie surowym, bądź klarowanego. 


Przy diecie II na niedokwaśność i nieżyt żołądka podawane są potrawy 
pobudzające wydzielanie soków żołądkowych. Unika się natomiast dużej 
ilości płynów, które rozcieńczają kwasy, jaj na miękko i sera, który ma 
własności wiązania kwasu solnego. Posiłki są dobrze oscłone. Z przypraw 
używa się czosnku, cebuli, kminku i majeranku. Dieta II jest zbliżona 
do normalnej kuchni. Mięso przyrządzane bywa w różnych postaciach: 
smażone, duszone itp. Unika się jednak dużej ilości tłuszczu. Przy diecie 
II powinno się spożywać dużo kwasów. Jadłodajnia „Zdrowie“ projektuje 
podawanie kwasu ogórkowego i kwasu z kapusty kiszonej w filiżankach 
przy posiłkach — niestety dopiero wtedy, gdy te kiszonki przyrządzać się 
będzie w zakładzie. 

Przy schorzeniach wątroby stosuje się dietę III. Generalną zasadą jest 
tutaj ograniczenie do minimum ilości tłuszczów, a dostarczenie organiz- 
mowi dużej ilości węglowodanów i pełnowartościowego białka. Podaje 
się więc chude mięso i ryby, mleko zbierane, a z pokarmów węglowoda- 
nowych: miód, marmolady, kompoty, dżemy owocowe, soki z rzodkwi 
i marchwi, sałatę z kwasem cytrynowym, Zupy zaprawia się jedynie 
masłem. 

Dietę IV stosuje się przy schorzeniach nerek. Z pokarmów białkowych 
podaje się cielęcinę gotowaną lub pieczoną, ozór, kurę, mleko słodkie 
i kwaśne; z tłuszczów — masło lub olej roślinny oraz dużo jarzyn, które re- 
gulują zawartość wody w organizmie. Przy diecie tej ogranicza się ilość 
soli, białka i płynów, 

W myśl wskazań lekarza chory wybiera potrawy z jadłopisu posiłków 
dietetycznych. Każdego dnia w każdej diecie jest jedna zupa, 2 lub 3 da- 
nia mięsne do wyboru, 1 lub 2 dania jarskie, 2 desery nie licząc kremów 
owocowych. Z ryb przeważnie co trzeci dzień podawany jest szczupak 
lub karp. Zupy powtarzają się co 8 do 10 dni. Ceny są na ogół przystępne. 

Produkcje posiłków dietetycznych w „Zdrowiu“ oparto na własnych 
recepturach, które wyceniane są w dziale handlowym. Szereg z nich ob- 
jeto już cennikiem. Obecnie receptury zostaną przesłane do Ministerstwa 
Zdrowia celem ich zatwierdzenia. 

Jadłospisy na posiłki dietetyczne zestawia się każdego dnia. Ponieważ 
zaopatrzenie nie zawsze ściśle odpowiada zapotrzebowaniu, dlatego przy 
planowaniu tygodniowym trzeba byłoby niejednokrotnie zmieniać za- 
planowaną produkcję. W związku z tym, że asortyment posiłków diete- 
tycznych nie jest duży i potrawy przeważnie co tydzień muszą się pow- 
tarzać przy układaniu jadłospisu na dany dzień, dietetyczka unika tych 
potraw, które już w danym tygodniu były przyrządzane. Jadłoda jnia 
„Zdrowie“ jest zaopatrywana przeciętnie 2 razy na tydzień, mięso jednak 
dowozi się codziennie na zamówienie składane rano, 

„Zdrowie“ wydaje ok. 900 potraw dietetycznych dziennie. Oprócz tego 
przyrządza się tu normalne posiłki, których dzienna ilość waha się 
w granicach od 200 do 250. Jadłospisy zestawia szef kuchni. Produkcją 
posiłków dietetycznych i normalnych zajmuje się ten sam personel na 
2 trzonach kuchennych: na jednym zupy, na drugim drugie dania, 

Połączenie dwóch odrębnych rodzajów kuchni w jednym lokalu ma 
swoje dobre i złe strony. Przede wszystkim ze względów ekonomicznych 
prowadzenie zakładu wyłącznie dietetycznego byłoby trudne. Lokal nie był- 
by w pełni wykorzystany, zarówno powierzchnia sali konsumpcyjnej jak 
i zaplecze. Poza tym w kuchni normalnej można niejednokrotnie wyko- 
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nerki, z których jedna obecnie pracuje 
jako bufetowa i z pracy swojej wywią- 
zuje się dobrze. Szkolą się też kucharki 
pod okiem kucharza Janika. 

Gospoda prowadzi tucz trzody chlew- 
nej. Zaopatrywanie się w mięso i tłu- 
szcze ż własnego chowu rzutuje dodatnio 
na rentowność zakładu. 

W związku z IE zjazdem PZPR pra- 
cownicy podjęli zobowiązanie prania bie- 
lizny 1 odzieży przez cały rok, co przy- 
niesie 3600 zł oszczędności, 

Trzeba podkreślić, że załoga pracuje w 
ciężkich warunkach. W obejściu nie ma 
studni 1 wodę trzeba nosić z odległości 
150 m, co jest szczególnie przykre w 
zimie. Zwracaliśmy się do zarządu gmin- 
nej spółdzielni by założyć pompę i do- 
prowadzić wodę do kuchni. Ułatwiłoby to 
pracę i polepszyło warunki sanitarne. 
Niestety zarząd odpowiedział, że na ten 
cel brak jest pieniędzy. Nie mamy rów- 
nież wentylatora, którego brak w okresie 
letnim czyni pracę w kuchni bardzo 
trudną. 

K. D. — Gorzkowice 


GŁABSY 
2 ierenu 


RZED kierownictwem zakładów 

żywienia zbiorowego i przed per- 
sonelem pracowniczym stoi zadanie 
wsłuchiwania się w głosy konsumen- 
tów, a co najważniejsze — realizo- 
wanie ich słusznych uwag. Ta spra- 
wa nabiera znaczenia szczególnie 
ostatnio, gdy jesteśmy świadkami 
odbywających się spotkań pracow- 
ników przemysłu gastronomicznego 
2 konsumentami. Spotkania takie 
odbyły się już w wielu ośrodkach 
naszego kraju, budząc zrozumiałe 
zainteresowanie wśród rzesz ludzi 
pracy. 

Między innymi w Gdańsku spot- 
kali się pracownicy przemysłu ga- 
stronomicznego z konsumentami z 
Wybrzeża. W głosach dyskutantów 
powtiurzały się najczęściej zarzuty 
pod adresem niedostatecznej jakości 
i asortymentu posiłków, wskazywa- 
no ma liczne fakty powolnej i nie- 
grzecznej obsługi oraz rozpijania 
konsumentów, na brak troski o este- 
tykę i higienę w zakładach gastro- 
nomicznych. Stwierdzono przy tym, 
że ma 67 zakładów zbiorowego ży- 
wienia w tym okręgu, tylko w 
dwóch sporządzano okresowe plany 
produkcyjne i plany zaopatrzenia 
surowcowego. W wielu lokalach ja- 
dłospis układa się „na kolanie", nie 
biorąc pod uwagę życzeń i postula- 
tów konsumentów. 

W dyskusji podkreślano również 
potrzebę przenoszenia doświadczeń 
przodujących zakładów do innych 
zespołów pracowniczych, rozwijania 
współzawodnictwa w dziedzinie ilo- 
ści, asortymentu i jakości dań. 


We Wrocławiu na naradzie z kon- 
sumentami poruszono podobne pro- 
bliemy, m. in. wskazano na karygod- 
ne wypadki kradzieży naczyń przez 
gości, mówiono o potrzebie pomocy 
ze strony konsumentów w walce z 
chuliganami i pijakami, którzy nisz- 
czą i kradną mienie społeczne. 


Kurso - konferencja dlz kierowników 
gospód woj. stalinogrodzkiego odbyła się 
w Szczyrku w miesiącu marcu. Celem 
jej było zaznajomienie uczestników z za- 
sadami rachunkowości technicznej i spra- 
wozdawczości, oraz z obowiązującymi w 
tej dziedzinie przepisami. 

Kierownicy gospód uskarżali się na 
zupelny bądź częściowy brak druków 
do rachunkowości technicznej, na czę- 
ste wypadki otrzymywania druków prze- 
starżałych 1 nieodpowiednich, Również 
brak jest w terenie druków do sprawoz- 
dawczości GUS, Ostatnio druki te zosta- 
ły zmienione, ale ani nowych WZOTÓW 
ami instrukcji żadna z gospód nie otrzy- 
mała. Rysowanie odręcznie druków w go- 
spodach jest marnotrawstwem czasu, a 
jednocześnie utrudnia dotrzymanie teymi. 
nów oddawania sprawozdań, gdyż go- 
spody na wsi nie dysponują maszynami 
do pisania, Apelujemy o jak najszybsze 
dostarczenie potrzebnych druków. 

A, I. — Szczyrk 


Przykładów takiej wspólnej wymia- 
my zdań i precyzowania życzeń 
można by podać wiele. Istotne jest 
to jednak, jaki skutek odnoszą głosy 
konsumentów, jak przyczyniają się 
do polepszenia pracy zakładów ży- 
wienia zbiorowego. Kierownik Wy- 
działu Handlu Wojewódzkiej Rady 
Narodowej — Ambrożewicz, podsu- 
mowując naradę w Gdańsku stwier- 
dził, że słuszne postulaty konsu- 
menta powinny być nie tylko pilnie 
wysłuchiwane, ale i szybko realizo= 
wane. 


Na ten problem powinny zwrócić 
uwagę kierownictwa zakładów ży- 
wienia zbiorowego i ogół pracowni- 
ków oraz wojewódzkie zarządy prze- 
mysłu gastronomicznego i wydziały 
handlu rad narodowych. Pilne za- 
danie stoi również przed ogniwami 
związkowymi, które ze swej strony 
powinny uświadamiać pracowników 
aparatu żywienia zbiorowego, że 
spełniając dobrze obowiązki zawo- 
dowe nie tylko zaspokajają należy- 
cie potrzeby klienta, ale i działają 
ma własną korzyść. Dobra obsługa, 
mależyta jakość posiłków, estetyczny 
wygląd lokalu — to powodzenie za- 
kładu, jego popularność i ćo wiąże 
się z tym, wyższe obroty — a więc 
i lepszy zarobek. 


Wspólne narady pracowników za- 
kładów żywienia zbiorowego t 
konsumentów to nie jest jedyna 
4 ostateczna droga prowadząca do 
realizacji wskazań Partii. Dla kie- 
rownictw zakładów gastronomicz- 
mych nie powinny być obojętne głosy 
korespondentów robotniczych, piszą- 
cych do gazet, ani głosy konsu- 
mentów w ankietach organizowanych 
przez prasę. W każdym zakładzie 
żywienia zbiorowego istnieją, książki 
życzeń i zażaleń. Mogą być one 
naprawdę pomocne w usprawnianiu 
pracy pod warunkiem, że ża uwa- 
gami tymi personel zakładu gastro- 
nomicznego będzie widział w kon- 
sumencie — człowieka pracy, który 
wykonuje na swoim odcinku odpo- 
wiedzialne obowiązki zawodowe. 


Adam KONARSKI — Warszawa 


rzystać surowiec, czy nawet produkt pozostały z produkcji dietetycznej, 
o ile zostanie w odpowiednich warunkach przechowany. Natomiast cho- 
rym wolno jest podawać tylko produkcję wytworzoną iego samego dnia 
i produkt zupełnie świeży, ale pozostający z poprzedniego dnia nie może 
być przez nich skonsumowany. 


Na obecnym etapie obowiązuje nas szczególnie oszczędność w gospo- 
darowaniu surowcem. W przyszłości jednak szereg względów przemawia- 
łoby za tym, aby lokale dietetyczne nastawione były wyłącznie na ten 
rodzaj produkcji. Stworzyłoby to lepsze możliwości specjalizacji perso- 
nelu kuchennego, podobnie jak uwaga podających zwrócona byłaby wy- 
łącznie na chorych. 


Personel jadłodajni „Zdrowie“ liczy 24 osoby. Energiczna i rozumna 
kierowniczka ob. Wł, Klimaszewska umiejętnie kieruje zgranym zespo- 
łem, który dba o higienę, walczy o wykonywanie planów obrotu i pro- 
dukcji własnej. Pozostałe osoby to: magazynier pełniący jednocześnie 
funkcję zaopatrzeniowca, rozliczeniowa, dietetyczka, 2 blokierki, 3 kel- 
nerki, bufetowa, cukiernik, szef kuchni, 3 kucharki, 3 podkuchenne, 6 po- 
mocy kuchennych. 


Lokal jest czynny od godziny 12 do 20. Praca jednak rozpoczyna się 
o 7 rano. O tej godzinie przy warsztacie znajduje się szef kuchni ob. J. 
Krzywda, 2 kucharki, magazynier, cukiernik, podkuchenne i pomoce ku- 
chenne. W zasadzie pracują oni do godziny 15. Po południu od godziny 
15 do pracy w kuchni przychodzi kucharka i 2 podkuchenne, które nie 
pracowały rano, Blokierki pracują co drugi dzień. Kelnerki i bufetowa 
rozpoczynają swoją pracę od 12 godziny. 

Trzeba stwierdzić, że ośmiogodzinny dzień pracy, który w innych dzie- 
dzinach naszej gospodarki narodowej jest przestrzegany, w żywieniu 
zbiorowym należy do rzadkości. I w jadłodajni dietetycznej „Zdrowie“ 
stosunkowo skąpa ilość personelu z jednej strony, z drugiej walka o plan 
— zmusza pracowników do przekraczania godzin ustawowego dnia pracy. 
Niejednokrotnie przyjmuje się wycieczki już po godzinach zamknięcia 
dokalu, W zimie w godzinach rannych wydawano śniadania. 

Bojowa postawa personelu jest godna pochwały, jednak w miarę pod- 
noszenia się stopy życiowej i w żywieniu zbiorowym kwestia przestrze- 
gania ustawowego dnia pracy będzie musiała doczekać się rozwiązania. 

Wyposażenie zakładu w urządzenia mechaniczne nie przedstawia się 
najlepiej. Jest maszyna do mielenia mięsa i bicia śmietanki, maszyna do 
lodów. Brak jest sterylizatora do wyparzania naczyń. 


A oto rezultaty wspólnej walki personelu o plan. W styczniu obroty 
wykonano w 110,9 %, produkcję w 117,7%, a wskaźnik produkcji w obrocie 
wyniósł 95,1%. Analogicznie w lutym wskaźniki ukształtowały się na 
poziomie — 136%, 144%, 98,5%; w marcu — 146%, 160,7%, 97,6%, zaś 
w kwietniu — 109,1%, 115,3%, 97,2%. 

Cyfry te mówią dużo. Przekraczanie planów wpłynęło w rezultacie na 
osiągnięcie zysku w I kwartale br. w wysokości 0,7% w stosunku do ob- 
rotu. Nie jest on wysoki i daleko odbiega od sum zaplanowanych. W sze- 
regu jadłodajni pracujących na terenie Krakowa „Zdrowie* wykazało 
zysk najmniejszy. 

Walka o wypracowanie wyższej rentowności stoi przed jadłodajnią 
dietetyczną, ale osiągnięcie planowanego zysku w wysokości ok. 9% 
w stosunku do obrotu jest bardzo trudne, o ile w ogóle możliwe przy obo- 
wiązującym systemie marż. Należy zaznaczyć, że nakład surowca 
w „Zdrowiu“ winien kształtować się na poziomie wyższym niż w innych 
lokalach, a to z uwagi na wymaganą wysoką jakość surowca. 

Koszty osobowe w tym zakładzie są niskie i niższe od sum zaplano- 

wanych. Możliwość obniżki kosztów dotyczy kosztów rzeczowych, 
w skład których wchodzi wysoki nakład na administrację. 
- Zastanówmy się zatem, czy planowanie za wysokich nierealnych zys- 
ków w poszczególnych zakładach gastronomicznych nie wpływa w rezul- 
tacie na niewykonanie planów akumulacji przedsiębiorstw. Obowiązuje 
nas walka o oszczędność, o zwiększenie rentowności, ale droga do tego 
prowadzi m. in. przez dokładną analizę możliwości, przez realne plano- 
wanie, 


Zofia KISIEL 


aaa ADUELEDEZADAUNADUWUKAAA AAA 


„NALEŻY ZDAWAĆ SOBIE SPRAWĘ, ŻE WYDATNE PODNIESIENIE STOPY 

ŻYCIOWEJ LUDNOŚCI PRACUJĄCEJ WYMAGA POGŁĘBIENIA SYSTEMU OSZCZĘ- 

DZANIA, DALSZEGO WZROSTU WYDAJNOŚCI PRACY, PEŁNEGO WYKONANIA 

PLANÓW W ZAKRESIE OBNIŻKI KOSZTÓW WŁASNYCH W DRODZE WALKI 

Z PRZEROSTAMI W ZATRUDNIENIU ORAZ STANOWCZEJ LIKWIDACJI MARNO- 
TRAWSTWA I BRAKORÓBSTWA”. 


7 referatu tow. Bolesława Bieruta wygłoszonego na Il Zjeździe PZPR. 
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MAM LLZLIA li SKALĄ 


Z  PRZODUJĄCEJ  STOŁÓWKI 
PRZY WYŻSZEJ SZKOLE EKONO- 
MICZNEJ W KRAKOWIE 


Planowanie -obiadów 


a= 
|. Magazyn -wydawanie do produkce 


Udzielanie 


wskazówek właściwego obierania ziemniaków 
kę 


e obiadu studentowi. 


5. 28) 


"BB. Ą 
3 Kontrola wydawanych posiłków 


Gyaslują w WALCE 
/o realizację ZADAŃ 
PLANU 6 LETNIEGO 


porra KUBACKA pracuje w ja- 
Mi dtodajni dietetycznej w Krako- 
wie, gdzie jest kelnerką — pracuje 
dobrze, sumiennie i jak to się mówi 
popularnie — wkłada serce w swoją 
pracę. Maria Kubacka ma 33 lata. 

W jaki sposób trafiliście do żywie- 
nia zbiorowego — zapytuję. 

Kubacka ma przyjemny uśmiech 
i miło słucha się jej opowiadania. 
Zaczęła pracować w barze jarskim 
w 1949 r. jako pomoc kuchenna. 
W krótkim czasie zaproponowano 
jej przejście na salę konsumpcyjną. 

—,„Zdecydowałam się natę zmianę 
chociaż nie miałam odpowiedniego 
przygotowania do zawodu kelnera, 
ale... dla chcącego nie ma nic trud- 
nego“. 

— A przedtem, to jest przed 1949 
rokiem? — Przedtem zatrudniona 
była jako ekspedientka w sklepie, a 
jeszcze wcześniej, podczas okupacji 
po ucieczce z Oświęcimia od roku 
1942 do 1944 r. mieszkała we wsi 
Piotrkowice Małe koło Proszowice, 
gdzie pracowała w kuchni w ma- 
jątku. 

— „Tam przyglądałam się jak po- 
dają do stołu, a jeżeli się uważnie 
patrzy można się niejednego na- 
uczyć". 

Praca kelnerki w jadłodajni die- 
tetycznej nie jest łatwa. Na jedną 
kelnerkę przypada przeciętnie 16 
stolików. Norma wynosi 8200 dań. 
Maria Kubacka przekracza swoją 
normę. I tak w marcu podała 16977 
dań, a w kwietniu 18 137 dań. 

Do 10 maja obowiązywał system 
bloczków, które konsumenci wyku- 
pywali w kasie. Po zebraniu blocz- 
ków od konsumentów, kelnerka 
musiała je posortować według rodza- 
jów dań, po czym dopiero złożyć za- 
mówienie w kuchni. Następnie roz- 
nosiła zupę, potem drugie dania wy- 
dawane przez blokierkę. Obecnie, 
przy systemie inkasa, kelnerka zbie- 
ra zamówienia od gości. Na ich pod- 
stawie pobiera posiłki z kuchni, po- 
daje do stolików, wypisuje każdemu 
rachunek i pobiera należność. 

Maria Kubacka woli pracować przy 
systemie bloczków. Zbieranie zamó- 
wień, które najczęściej trzeba odno- 
tować na karteczce żeby dobrze za- 
pamiętać, wypisywanie rachunków 
zabiera znacznie więcej czasu. Aby 
mie cierpiała na tym jakość obsługi, 
kelnerka powinna mieć mniejszą 
ilość stolików do obsłużenia. 

Maria Kubacka lubi swój zawód. 
Cieszy ją widok zadowolonych kon- 
sumentów, chociaż nie łatwo jest do- 
godzić wszystkim. Mimo to Maria 
Kubacka nie ma zatargów z konsu- 
mentami. W książce życzeń i zaża- 
leń nie znajdujemy żadnej skargi 
pod jej adresem, wręcz przeciwnie 


_ wiele pochwał. Niejednokrotnie stali 


bywalcy jadłodajni zapytują jakie 
stoliki obsługuje danego dnia i przy 
mich zajmują miejsca. Nie lubią, 
kiedy podaje obiady wycieczkowi- 
czom; „są zazdrośni o panią Mary- 


Maria Kubacka wie, że konsument 
nie lubi czekać, a nieraz poczekać 
trzeba, bo kelnerki nie mogą nadq- 
żyć. Maria Kubacka znajduje w ta- 
kich wypadkach zawsze parę uprzej- 
mych słów dla niecierpliwych gości. 

— „Chwileczkę, zaraz będą świeże 
ziemniaczki“. — „Pamiętam, pan 
zamawiał klopsiki — już niosę". 
Klient nie czuje się zapomniany — 
widzi, że się nim interesują, czeka- 
nie mniej daje mu się we znaki. 
O tym wszystkim pamięta Maria 
Kubacka, chociaż z lekkim west- 
chnieniem mówi: „Do konsumentów 
trzeba mieć anielską cierpliwość". 

Maria Kubacka lubi czystość. 
Kelnerki same sprzątają salę kon- 
sumpcyjną, nakrywają stoły, dbają 
o estetykę wnętrza. O tym wszyst- 
kim musi się myśleć codziennie; co- 
dziennie trzeba przyjść wcześniej do 
pracy, żeby sprostać i tym zadaniom. 
Ale Maria Kubacka tak troszczy się 
o lokal w którym pracuje, jak do- 
bra gospodyni o swój dom. Nie wa- 
hała się zakasać rękawy i malować 
ściany w zapleczu, kiedy było to po- 
trzebne. 

Maria Kubacka jest dobrą kole- 
żanką. Niedawno wyszkoliła młodą 
pomoc kuchenną Marię Żurowską na 
kelnerkę. Szkolenie trwało 3 mie- 
siące, przeważnie w godzinach po- 
południowych, kiedy Żurowska koń- 
czyła swoje zajęcia w kuchni. Naukę 
zaczęły od nakrywania do stołu. Na- 
stępnie młoda adeptka sztuki kel- 
nerskiej pod okiem swojej mistrzyni 
zdobywała trudną i wymagającą du- 
żej zręczności, umiejętność podawa- 
nia do stołu. Początkowo obsługiwała 
2 stoliki. Z biegiem czasu przeszła 
do większej ich liczby. 

Maria Kubacka jest mężem zaufa- 
nia. Nie uchyla się, a wręcz prze- 
ciwnie, garnie do pracy społecznej. 
Ostatnio wysunięto jej kandydaturę 
na członka komisji  rozjemczej. 


"W Dyrekcji KZG — Zachód kandy- 


daturę odrzucono motywując to 
faktem, że Kubacka ma bardzo dużo 
obowiązków zawodowych i trudno 
byłoby jej sprostać dodatkowym 
obowiązkiem społecznym. Nie jest 
to chyba stanowisko słuszne — i nie 
takie kryteria, jeśli idzie o przydzie- 
lanie odpowiedzialnych funkcji spo- 
łecznych, winny być stosowane. 


” 


W DRUGIEJ połowie maja doko- 
nano w Łodzi podsumowania 
wyników współzawodnictwa pracy 
w  przedsiębiorstwach CZPG za 
I kwartał br. Maria Kubacka za- 
jęła trzecie miejsce we współzawod- 
nictwie między kelnerami, będąc jed- 
nocześnie pierwszą z kobiet. Jej 
średnie wykonanie normy w tym 
okresie — 201,69%/ę różni się niewiele 
od przeciętnego wykonania normy 
Józeja Bomby, który zdobył pierwsze 
miejsce osiągając  207,8%/o. Przy 
przyznawaniu nagród wzięto pod 
uwagę nie tylko wysokość normy, 
ale także pozytywne opinie konsu- 
mentów w książkach życzeń, brak 
mank itp. 

Cieszymy się, że tacy pracownicy 
jak Maria Kubacka są w żywieniu 
zbiorowym. 

z. el. 
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SPRAWY ŻYWIENIA ZBIOROWEGO W KRAJACH DEMOKRACJI: LUDOWEJ 


Denes DIPAI 


Stołówka robotnicza w kombinacie 
im. Matiasa Rakosiego w Csepel na Węgrzech”) 


© Ex W encyklopediach całego świata Csepel 
figuruje jako jedna z większych wysp na Duna- 
ju, której obszar wynosi ponad 250 km?, położona na 
południe od stolicy Węgier. Czerwony Csepel... Tak 
ze strachem nazywali tę wyspę Weissowie, Manfredo- 
wie i inni fabrykanci zdając sobie sprawę z tego, że 
ze środowiska robotników csepelskich rekrutowali się 
ich najbardziej zdecydowani wrogowie, świadomi bo- 
jewnicy ruchów strajkowych, organizatorzy Węgier- 
skiej Republiki Radzieckiej z 1919 r. i partyzanci 
podziemnego ruchu wyzwoleńczego. Dziś om i ich 
synowie stali się bohaterami socjalistycznej pracy, 
stachanowcami i przodownikami kombinatu im. 
Matiasa Rakosiego. 

Napisy na pięknych domach wypoczynkowych mó- 
wią o tym, że przeznaczone są dla robotników Csepel. 
Nowocześnie wyposażona izba położnicza, szpital, 
żłobki, domy mieszkalne — trudno jest wymienić to 
wszystko z czego w wyniku troski państwa socjali- 
stycznego korzystają robotnicy csepelscy. 

Droga od głównej bramy kombinatu im. Matiasa 
Rakosiego do walcowni rur prowadzi obok szumiących 
stukiem maszyn i obrabiarek oddziałów fabrycznych. 
Na prawo od głównej bramy znajduje się wejście do 
wybudowanego w nowoczesnym stylu budynku na 
którego wielkich, biało pomalowanych drzwiach wid- 
nieje mały szyld wskazujący, że tutaj mieści się sto- 
łówka. Zarówno wejście, jak i sama stołówka błysz- 
czą od czystości. W długich szeregach stoją nakryte 
białymi, adamaszkowymi obrusami stoły, a na nich 
wazony z kwiatami. Lokal stołówki jest wysoki i ja- 
sny, wieczorem oświetlony lampami jarzeniowymi. 
Schludne, o przyjemnym wyglądzie kelnerki w bia- 
łych fartuszkach sprawnie obsługują robotników. 

W stołówce codziennie żywi się około 1 500 robotników, 
przy czym połowa z nich wybiera sobie dania z bo- 
gatego jadłospisu. W stołówce walcowni rur można 
zamówić obiad lub kolację tak samo, jak-w każdej 
restauracji budapesztańskiej. Ci, którzy korzystają 
z abonamentów, mogą opłatę za obiady czy kolacje 
uiścić do piątku poprzedniego tygodnia na tydzień 
następny. Cena jednego obiadu stanowi przeciętnie 
równowartość stawki godzinowej średnio zarabiające- 
go robotnika. Tak samo jak w innych gałęziach 
przemysłu, przedsiębiorstwo pokrywa część kosztów 
związanych z żywieniem robotników. 

Jadłospis sporządzany jest zawsze wcześniej tak, 
aby administracja stołówki mogła zapewnić dostawę 
potrzebnych produktów. Co obejmuje taki jadłospis? 
Przede wszystkim trzy abonamentowe obiady: pierw- 
szy, dość obfity, drugi — skromniejszy, trzeci — die- 
tetyczny. Poza tym w jadłospisie figuruje codziennie 
8—10 dań i dwa obiady, za które — w przeciwień- 
stwie do trzech pierwszych — nie trzeba z góry wno- 
sić opłat, lecz można zamawiać je z jadłospisu. 

Dla zilustrowania jak duży wybór dań mają stołow- 
nicy do dyspozycji warto przytoczyć jadłospis stołów- 
ki jednego z dni marca 1954 r. W dniu tym pierwszy 
obiad składał się z zupy jarzynowej, duszonej woło- 
winy z czerwonym pieprzem, makaronu ze słoninką, 
sałaty; drugi obiad — z zupy z jajami i gulaszu se- 
kejskiego; obiad dietetyczny — z zupy z jajami, mię- 
sa gotowanego z sosem jabłkowym, ziemniaków. 
Z dwóch obiadów, za które nie wniesiono opłaty z gó- 
ry, obiad jarski składał się z zupy ziemniaczanej, 50- 
czewicy, pierożków; obiad mięsny — z zupy mięsnej, 
kiełbasy z jarzynami, pierożków. Ponadto można by- 
ło zamówić pojedyncze dania: zupę mięsną lub ziem- 
niaczaną, duszoną wołowinę z kluseczkami, kiełbasę 
baczską z ryżem, kiełbasę z jarzynami, pieczeń wie- 
przową z ziemniakami, sznycel po wiedeńsku z ziem- 
niakami, soczewicę, mięso z jarzynami, pierożki, sa- 
łatę. 


ZER A MEZEZ NA a l U EZ ZOO NN LNY TĘ YN OE MY) 


Potrawy gotowane są w kotłach parowych i gazo- 
wych, a pieczone w piekarnikach elektrycznych, ga- 
zowych i parowych. Kuchnia otrzymuje produkty 
z centralnego oddziału przygotowawczego, który — 
jak twierdzą pracownicy stołówki — jest sercem za- 
kładu żywienia robotniczego. Tutaj przy pomocy no- 
woczesnych maszyn obiera się ziemniaki i warzywa, 
tutaj przygotowuje się mięso, aby kuchnia miała jak 
najmniej kłopotu z tymi produktami. W celu popra- 
wy zaopatrzenia kuchni w mięso zorganizowano tucz 
przyzakładowy. obliczony na 1000 sztuk trzody 


Kuchnia zakładowej stołówki Fabryki Wagonów Ganza na 

Węgrzech wyposażona w nowoczesne elektryczne kołty i pic- 

cyki do pieczenia. Na fotografii przygotowanie obiadu dia 
pracowników. 


thlewnej. Pokarm dla świń dostarczany jest przez 
kuchnię w postaci resztek jedzenia i odpadów tak, że 
wydatki na kukurydzę są znikome. Rzeźnia przyza- 
kładowa dostarcza mięso do bufetu, gdzie przerabia 
się je na najróżniejsze gatunki kiełbas i wędlin. 
W bufecie, oprócz doskonałych ciastek, zimnych na- 
pojów i innych gotowych wyrobów, zawsze można 
otrzymać szynkę i inne wyroby wędliniarskie. 

Robotnicy swobodnie i wygodnie siedzą przy na- 
krytych czystymi obrusami stołach. Może się zdarzyć, 
że zabrudzona smarami odzież robotnicza pozostawi 
ślady na adamaszkowym obrusie. Uważne kelnerki 
natychmiast zmieniają zbrudzony obrus. Zwracają one 
również uwagę na to, aby ich fartuszki były zawsze 
nieskazitelnie czyste, wiedzą bowiem, że czystość 
w żywieniu zbiorowym musi być utrzymana. 

Obliczenie ile pieniędzy i czasu zaoszczędzają ży- 
wiący się w stołówce walcowni rur robotnicy, a zwła- 
szcza kobiety, dzięki temu, że nie gotują w domu, wy- 
magałoby zestawienia skomplikowanych wykazów 
statystycznych. Korzyść tę jednak można ocenić i bez 
tego. Wystarczy pomyśleć, że dzięki żywieniu się 
w stołówce fabrycznej pozostaje robotnikom po pra- 
cowitym dniu czas na zasłużony wypoczynek, roz- 
rywkę lub naukę. 

Podobne zakłady żywienia zbiorowego w Csepel 
i innych miejscowościach zapewniają wygodę i do- 
bre zaspokojenie potrzeb węgierskich mas pracują- 
cych. Od pracy tych zakładów zależy zapał i zdolność 
do pracy setek tysięcy robotników, pracowników umy- 
słowych i uczniów. i) 


*) Tłumaczenie artykułu autora węgierskiego, napisanego 
dla czytelników „Żywienia Zbiorowego”. 
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Z wydawnictw książkowych 


„Magazynowanie produktów spożywczych w zakła- 


dach żywienia zbiorowego — 


Praca zbiorowa ze- 


społu autorskiego Instytutu Handlu i Żywienia Zbio- 
rowego, wyd. PWT Warszawa 1953; str. 167, cena zł 9. 


AGADNIENIE magazynowa- 

nia produktów spożywczych 
było już niejednokrotnie te- 
maten wydawrictw książko- 
wych, jednak ujmowano je w 
Sposób marginesowy przy za. 
sadniczym temacie, jakim by- 
ła towaroznawstwo artykułów 
spożywczych. Zespół autorski 
słusznie postanowił wysunąć 
tematykę magazynowania na 
pierwszy plan i zagadnienie to 
poruszyć na tle działalności 
zakładów żywienia zbiorowe- 
go. 

Praca dzieli się na dwie czę. 
ści: szczegółową i ogólną. 
W części ogólnej zostały omó- 
wione lokale i urządzenia ma- 
gazynowe, walka z gryzonia- 
mi i owadami, przyczyny psu- 
cia się artykułów  spożyw- 
czych, sposoby zapobiegania 
psuciu się towarów przez sto- 
sowanie niskich temperatur 
oraz wytyczne dotyczące od- 
bioru i wydawania artykułów 
spożywczych z magazynu. 
W części szczegółowej omó- 
wione są produkty mięsne, 
rybne, mleczarskie, jaja, tłusz- 
cze, produkty suche, pieczywo, 
warzywa 1 owoce, 

Taki układ książki, wyraźny 
podział na dwie części, nie 
wydaje się zbyt szczęśliwy, 
gdyż po 45 stronach, na któ- 
rych jest mowa o magazyno- 
waniu produktów Spożyw- 
czych, dalsze 120 stron autorzy 
poświęcają towaroznawstwu 
artykułów spożywczych. Za- 
gadnienie to nie da się w spo- 
sób wyczerpujący omówić w 
takiej objętości, a poza tym 
nie zachodzi tego potrzeba, gdyż 
opracowano je już w innych 
wydawnictwach dużo szerzej i 
dokładniej. Przez podzielenie 
materiału książki uwidacznia 
się brak umiejętności dania 
wskazówek co do potrzeby 
praktycznego powiązania wia- 
domości towaroznawczych z 
codzienną działalnością pra- 
cownika magazynu. 

Oprócz tego podstawowego 
braku książki, który powodu. 
je, że mamy na tynku księ- 
garskim jeszcze jedną pozycję 
z towaroznawstwa artykułów 
spożywczych (ca prawda 
z ukłonem w stronę ich ma- 


Wydawca: 


POL] 


GOS) 


gazynowania), czytelnikowi 
książki musi rzucić się w oczy 
szereg niczgodności w samym 
tekście. I tak np. w tabii- 
cach informujących o składzie 
chemicznym artykułów spo- 
żywczych — w tablicy 3 poda- 
na jest zawartość tłuszczu w 
wieprzowinie tłustej 41,3%, a 
w tablicy I (str. 151) — 31,2% 
Zawartość węglowodanów w 
wieprzowinie wg tablicy 3 
wynosi 0, a według tablicy 
I — 0,3%. Podobnie w tablicy 
7 podano zawartość węglowo- 
danów w wątrobie w ilości 
5,6%, a w tablicy I (str. 151) 
tylko 2,1%. W tablicy 3 „mię- 
so zwierząt chudych* (prawdo- 
podobnie wołowina) podana 
Jest zawartość tłuszczu w ilo. 
ści 2,8%, w tablicy 6 w ilości 
3,5%, a na stronie 151 — 1,46%. 


Pracą zawiera również dość 
liczne inne usterki, np, na 
str. 24 podano naszym zda- 
niem niewłaściwe porównanie 
zawartości węglowodanów w 
tkankach zwierzęcych i ro- 
ślinnych — „węglowodany... 
stanowią podstawowe składni- 
ki tkanki roślinnej“, ą dalej 
„W tkance zwierzęcej w mniej- 
szych ilościach występuje gli- 


kogen“. W istocie w tkance 
zwierzęcej węglowodany w 
postaci glikogenu występują 


w minimalnych ilościach i okre 
ślenie, że występują w mniej- 
szych ilościach niż w tkance 
roślinnej jest porównaniem, 
którego użyć nie można. 

wydaje się zbędne podawa- 
nie wyglądu drożdży używa- 
nych "przy wyrobie piwa 
Z prosa murzyńskiego w Afry- 
ce Środkowej (rys. 8). Książ- 
ka przeznaczona jest bowiem 
dla czytelnika polskiego, dla 
praktyka zatrudnionego w apa. 
racie żywienia zbiorowego, tak 
przynajmniej z tytułu rozu- 
mieć należy jej przeznacze- 
nie. 


Na str. 43 określanie jakości 
mięsa mrożonego wg dźwięku 
i to samo w stosunku do ryb 
na str. 75 „ryby na skutek 
uderzenia powinny wydawać 


czysty, wyraźny dźwiek“ — 
jest co najmniej niezrozu- 
miałe. 


W książce o magazynowaniu 
produktów spożywczych „po- 
ważnym uchybieniem jest brak 
chociażby przykładowych norm 
ubytku naturalnego przy prze- 
chowywaniu mięsa. 


Braków natury merytorycz- 
nej i redakcyjnej w książce 
jest jeszcze sporo. Należy się 
jednak spodziewać, że przy 
jej następnym wydaniu, bo 


potrzeba książki o magazyno- 
waniu produktów spożywczych 
w zakładach żywienia zbioro- 
wego w dalszym ciągu istnie- 
je, zostaną usunięte, a książka 
będzie bardziej pomocna dla 
pracowników żywienia zbioro- 
wego zatfudnionych przy ma- 
gazynowaniu produktów spo- 
żywczych. 


Stanisław Goszczyński 


Bierzemy udział w konkursie _ 


Redakcja „ŻYWIENIA ZBIOROWEGO* w po- 


rozumieniu z 


CENTRALNYM ZARZĄDEM 


PRZEMYSŁU GASTRONOMICZNEGO ogłasza 


konkurs na opis 


NAJLEPSZEJ REKLAMY ZAKŁADU 
ŻYWIENIA ZBIOROWEGO 


Celem konkursu jest ujawnienie nowych spo- 
sobów, dróg i metod reklamy, spopularyzowa- 
nie ich w zakładach żywiemia zbiorowego, zainte- 
resowanie załóg reklamą i uaktywnienie ich do 


jej stosowania. 


Nadesłane wypowiedzi powinny między inny- 


mi: 


© wskazywać na istotne w danym zakładzie 


formy reklamy, 


© omawiać organizację i nowe pomysły wy- 
korzystania reklamy, s 
© określać jakie korzyści ze stosowania re- 
klamy wynikną dla załogi i dla zakładu. 
O zabranie głosu w konkursie prosimy jak naj- 
szersze rzesze naszych czytelników, a więc za- 


równo pracowników przygotowalni, kuchni, 


gar- 


mażemi, bufetu, sali konsumpcyjnej, zmywalni 


POLSKIE WYDAWNICTWA GOSPODARCZE. 


naczyń, jak i pracowników biurowych zakładów 
i magazymów. Nie wątpimy, że wypowiedzi będą 
nie tylko liczne, ale i wartościowe, świadczące 
o tym, że nasi czytelnicy żyją zagadnieniami 
rozwoju swego zakładu pracy. 

Odpowiedzi należy nadsyłać do dnia 31 sierp- 
nia br. na adres redakcji Warszawa 10, ul. Ko- 
szykowa 54, w kopercie z napisem „Konkurs“ 

Za najlepsze, najbardziej wnikliwe wypowiedzi 
CZPG przeznacza 3 nagrody: 

PIERWSZA — 800 zł 
DRUGA — 500 zł 
TRZECIA — 300 zł 
oraz LICZNE NAGRODY POCIESZENIA 

Wyniki konkursu będą podane we wrześn u 
1954 r. Druk nagrodzonych wypowiedzi rozpocz- 
niemy w październiku br. 


Przedsiębiorstwo Państwowe 


Warszawa, ulica Poznańska 15. Telefon 8-60-71 
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